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fcerfd;iebenen (Seiten, namentlich fcen bieten 
guten JpauSfrauen , btc mein erfteä Stochbud? fennen, baju 
aufgefortcrt, entfloß ich mich gerne ein jtoeitcS ^eran^ju^ 
geben, toelcheä herantoadjfenben J'cd)tern unb jungen grauen 
jur fieberen Stnleitung beim Kothen in einer bürgerlichen 
$üd?e bienen foft. Sie einfache, bürgerliche JpauSfrau tt>irb 
eben fotooht in biefem 48ud) Angaben gur Zubereitung toofy* 
feiler, fdjmacffyafter ©Reifen finben als auch bie erfte $)ame 
ihren Stifch mit ben feinften (Berichten toirb fcerfehen fttnnen. 
Do id; e$ mir jur Hauptaufgabe bei Verausgabe biefe« 
Sod?buche$ gemacht %obe , fo&iet als m'oglich allen 2ln- 
forberungen ju enttyrechen, unb ba ber ^?rei$ fo fehr billig 
geftellt ift, bafc bie Slnfchaffung .btefeS 23u<he$ auch *>™ 
unbemittelteren §au$frauetv unb Schinnen erm'6gtid;t toirb, 
fo glaube id), ber allgemeinen SBfaerfennung meiner Säe* 
mühungen getirifc fein ju bürfen. 
2>ürf&etnt a. im fcerbft 1869. 
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be$ in biefem SBud^e gebrannten rfyeinbatyerifdjen (ober fran* 
j&ftfdjen) üttaafjeS, mit ben 2Raafcen fcen anbern 

bentfdjen Sanbern: 

1 ffiljetttbaljcrifdjer Stowen (ober V> Sit er) ijl 
gteid) lVs ©d?o}>£en im ®rojft. 33aben. 
. „ 1 ©^o^cn im ©refft. Reffen. 
„ oljngefäljr 1 ©djo}>|>en im toormaltgen §er$ogtl). Waffau. 
» ofyngefä^r 7« äftaa« ober 1 Reibet ober 2 ©d5o£pen in 

»IMJalfertt. 
„ ofyngefaljr 1 ©djojtyen in Württemberg. 
^ l /s 9ttaa8 (ober 3mmi) in ber ©^lueij. 
„ ofyngefäljr x jt Diiart in Greußen. 
„ 1 ©djo^en ober 7* Sitcr be$ nenen Saaßes für ben 

Worbb eutf djen 33unb. 
„ etwa« metyr als 1 Wöfel in Saufen. 
„ o^ngefä^r V/i ©eibel (3 «Pfiff) in Deffcerrei*. 

1 Sitcr (gleidj 2 ©<$o£pen) ift bemttaety 
gfetdj 2 9 /s ©poppen in 33aben. 
„ 2 @$o|>pen ober 7* Waat im ©refft. Reffen. 
„ etwa« mefyr als 2 <Sd)oM>en in ber Jjreufj. ^rofcinj W af f a u. 
„ etwa« mefyr als 2 (2V8) ©djoM>en in Württemberg. 
„ »Vit 9J?aa« (ober ofyngefiftr 3 3 /* <&<S)opptn) in Slltbatyern. 
„ »/s 3Raa8 (ober Smmi) in' ber ©<$weij. 
„ »Vi« Duart in <Preujjen. 
„ otyngefiftr 1 Äanne in @a<$fen. 
„ 1 fömne ober 1 Sitcr bes nenen SftaaßeS für ben Worb* 

beutfdjen $Bun«b. 
„ o$ngefctyr »/« 2Jfo<rt (ober 3 ©eibel) in Deflerr ei 

(Stn ma'&iger (Sglöffel mit 9fl e $ l wiegt ofagefityr 1 £otb ; — 
mit 3 utf er l 1 /* 2ot$; — mit Entter V/% 2ot$. (Sin (Sugro&e« 
©tü(f 8 utt er $at ein ©ewity toon o$ngefä'$r 4 2ot$. 
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Um ber angeljenben SPiöfin beim f od)en manche« gu er- 
lebtem, muß t$ fte toor allen 5Dingen noä) auf (giniges 
aufmerffam ^mad)en. 

3uerft ift große fteinlictyfeit unb $ünftlt$feit nätyig. 
3ebe Slnfängerin muß genau überlegen, treibe fcon iljren 
Reifen am längften f ccfyen muß, unb fte r e d? t j e i 1 i g $um 
geuer bringen. 

SSor allem muß bie Södjtn barauf feljen, baß üjr ©e* 
f^irr fo rein »ie möglich ift, ba oft Urireinigfeiten bie 
man ju fyat entbeeft, bie Urfadfye finb, baß ©peifen total 
ungenießbar »erben. 

3u SDWjlfpeifen ober Sfudfyen muß ba« 9DI eljt im Söinter 
£ag$ toorfyer an einen »armen Ort gebraut »erben ; bann 
muß man e« fieben, elje man e« braucht. 

£u feiner ©arferei muß ber 3udfer fcorfyer geftoßen 
unb ebenfalls an einen trodfnen Ort gebradjt »erben, fcenn 
je trodfner ber £udex ift, befto ferner »irb bie ©aeferei. 

2Kanbeln müffen elje man fte brausen »ifl, gebrüht, 
gejcfyätt unb getrodfnet »erben, benn »enn fte frifd; gebraust 
toerben, »irb ba« ®ebädf fteif unb ge^t nicfyt auf. 

ffiill man im (Sommer @d)nee fd)lagen, fo müffen 
bie gier einige ©tunben fcorljer in falte« SÖSaffer gelegt 
toerben; babei fann man fid? überjeugen ob biefe frifefy finb 
ober nid^t. grif d;e Sier finfen im Saffer auf ben «oben 
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be« ©efäfce«, »äfjrenb bic nic^t frif<$en auf bcm SBaffer 
fd)»immen. 

Sitte« ^teifdj unb (Geflügel muß fdjon einige Sage 
bortyer e^e man e« benufet, gefcfytadjtet »erben, ba alle« 
frifdjc gteifdj langfabig »irb unb nid^t gart ift. 

^eterftlie, @djnitttaud? finb fo fein al« ntbgtt^ ju 
fd?neiben. 3»iebet »erben nad)bem fie gefehlt finb, ge* 
fpatten, bann auf beut ©cfyneibbrett feljr fein gefcfynitten, 
»a« biet beffer ift als fie in ber §anb ju fcfyneiben, unb 
nodj ben 23ortfyetf fyat, ba| nidjt« babon berloren ge^t. 
(Sin SBiegemeffer ift feljr nitttyg in jeber £üd?e. 

3ft nun beim Soeben biet Sluftnerffauifeit n'ctfyig, fo 
mu| auch ba« Anrichten mit äSorficht beforgt »erben. 
Sitte« ©ef^irr mu§ bor bem 9lnrid)ten burefy SBaffer 
gelegen »erben, bamit bie '©Reifen nid?t ju fcfynett erfatten. 
35ie« ift namenttid) im SBinter unumgänglich notlj»enbig. 

grftärung bon 2lu«brücfen, bie bieüeicfyt mannen 
Sod^nnen fremb finb: SS tan ä) treu ift ein franjcfifcfyeö 
SBort; man berftefyt barunter, ba| man ba« Steift ober 
©eflüget 20 SWinuten in focfyenbe« SBaffer unb bann fc^neü 
au« biefem in falte« SBaffer legt ; burefy ba« ©laueren »irb 
ba« gteif^ gart unb tagt fid> einige Sage aufbe»ahren. 
£)reffiren: Qvxtäft machen, aufbinben mit S3inbfaben. 
% l a m m i r e n : bie Keinen Sebent bon {Geflügel »egbrennen ; 
gum glammiren netjmen bie meiften ßeute ©trolj, fted en e« an 
unb flammiren bamit ba« ©epügel, allein id? empfehle bagu 
SBeingeift. SDJan gieße 2 (Süffel bott Sßeingeift in eine 
eif erne Pfanne, fterfe ifyn an : bie« gibt eine Heine glamme, 
»etc^e bie Keinen gebern »egbrennt. 2luf biefe 2lrt »irb ba« 
(Sepget »et§ unb befommt ein guten ®erud), »äfyrenb 
©trofy ba« gteifd; fd)»arj macfyt unb einen räucherigen ®e* 
rud) gibt. 
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.1. Ddjfenflcifdj • ©u^e. 

3n einer gewöhnlichen bürgerlichen <pau$höltang, in ©aft* 
höfen, tote bei großen (Sffen rennet man V« ?funb £)<hfen* 
fleifch per ^ßerfon, allein in einer bürgerlichen £au$hattung, 
too Sinber ftnb, ift V* ^Jfunb per Herfen hinreichend 

auf 1 $funb gleifch 2 baieriföe ©poppen SBaffer, in- 
tern man rechnen muß, bafc e$ um bie £älfte einlocht. Sßill 
man um 12 U$r effen, fo ift e$ nöthig, ba£ man baS 
gteifch nm 7 Uhr beifefet. SWan flopfe e$ be$ 2)iorgen$ 
ben beiben ©eiten unb taffc baS Sßaffer gut lochen, betör 
mon es hineinlegt; man beefe es anfänglich gut 3U unb 
ftette es auf ftarfeS $euer, bamit eS batb ben ©<$aum oben 
aufjieht, biefen fchäumt man forgfattig ab. ©obann toerfe 
man eine f)anbboll ©alj hinein, an ©eiferte, 8aud>, gelben 
unb iDeipen 9iüben, SBirfingfraut unb ^eterfilte - Sßurjel barf 
es bie Köchin nicht fehlen laffen, es macht fo biel als V* 
?funb gleifdj au« unb giebt ber ©uppe einen angenehmen 
unb fräftigen (Sefchmacf. Die Sfrtochen müffen ganj fein ge* 
hadt derben, bamit bie Sraft heraus f ommt. SBenn eine gute 
Södhin ihre gleifchbrühe benufct ffat, fo gehören bie Snochen 
unb baS (SrüneS in reinen £afen, eine §anbt>oll ©atj baju, 
ber §afen mit SEaffer angefüllt, jugebeeft unb in ben 33a<f* 
ofen gefteüt. @o belommt am 2lbenb bie Sächin eine gute 
Sleifchbrühe, toomit fie bie äbenbfuppe bereiten lann. 

änmerfung: Die Snochen einmal $u lochen, ift eine 
toaljre SBerfchtoenbung, baS jtoeite ÜJiat fommt erft bie Sraft 
gehörig heraus. 

2. (Srifenbriihe pan&ereiten, (auf einen gafHag), 

toobon bie meiften gaftenfpeifen unb ©Uppen bereitet »erben 
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müffen. JBetefe unb toafdje 2 $funb Srbfen unb fcfec fie 
in einem 10 ©poppen Sßaffer Ijaftenben £afen fodjenb ju. 
SBenn biefe« fod)t, lege einige ßorbeerbtätter, eine getbc 
SRübe, einen ©etterie*to£f, eine n>ctge ftübe, 2 3»iebetn, 
2 gute 9iägtetn unb ettua« ©atj hinein, unb laffe btefe« 
4 ©tunben taug fod)en, bann feilje bie JBrülje burcfy einen 
feinen ©eifyer unb betoafyre biefe« am geuer tt>arm, tt>e(d)e« 
an einem Safttage anftatt gleifcfybrülje benüfet toirb; für 
©u^e, ftifcfye unb ®emüfe fann bie« benüfet werben. £)ie 
Hngabe fommt foäter. 

3* S3riU)c für pte ©u^e- 

Saffe 20 ©poppen Sßaffer fodjenb toerben, fdjneibe 
2 $funb galbfleifä, 2 $funb £ammetfleif$ unb 2 $funb 
magere« 9tmbffeif$; bann fcfyneibe mit bem Keffer l h ^funb 
9Herenfett toürfetig, lege ba« 2lfle« jufammen nebft V» ^funb 
ro^em ©djinfen in ein ß afferot, V« ^funb Seber aud) ju 
Meinen ©tücfen gefd)nitten, 2 3totefofa, 2 (Selberuben, 2 
^eterfitiettmrjeln , 2 ©etferiefityfe , 2 SRägetetn unb eine 
$anb doö ©atj. Saffe ba« aße« jufammen 4 ©tunben lang 
fodjen, ftebe e« burc^ eine ©erbiette unb betoaljre bie« an 
einem fügten Orte über 9tad)t auf. 

2lnmerfung: £>iefe g(eifd)brütje ift eine große (5r* 
teid)terung ber $au«frau, inbem man fie ben Sag jubor 
bereitet, toenn man ein größere« gffen I>at. £amit fann 
man ©uppe, ®emüfe unb Ragout gut machen. 

4. 3u«=@UWC (für 12 ^erfonen). 

3Kan neunte V* ?funb s Jiierenf ett , fcfyneibe e« toürfelig 
unb tfyue e« in ein ßafferot; bann nimm 4 große 3tt>ie* 
betn, 2 ©elberüben, 2 ^eterfilientourjeln unb 3 ©eUerie* 
fityfe, put$t unb toafdje biefetben fauber, fd)neibe fie läng* 
üäf unb lege fie auf ba« Werenfett, bann nimm 2 $funb 
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9Knbfleif$, 2 ?funb §ammetfteifcfy (ober neefy beffer Satte* 
fnodjen) fcfynetbe 2ltte$ in ©tütfen jufammen, tege e« auf bic 
SBurjetn, ftreue etioa« ©atj barauf, tfjue einen guten ©cfyityf* 
foffet boß SEBaffcr baju, ftefle e« auf ftarfe« geuer, taffe 
tt braun toerben, fo ba§ e« einem ftarfen 3Mer äljnttcfy 
ßeljt, füße bieö bann mit guter gteifcfybrülje auf, unb gn>ar 
mit 16 (Stoppen, bamit es bis auf 8 ©poppen einlegen 
!ann. 3ft ba« gteifd) gar getobt, fo nimm e« fyerau«, 
(man lann es für £>omeftifen brausen); laffe bie ©u^e 
bur<§ ein £aarfieb taufen, unb taffe fie nod) einmal am 
geuer Ijeifl »erben. Oft e« 3ett gum 2lnricfyten, fo r&fte 
4 längtid) gefcfynittene SBed in frifcfyer 23utter, ettoa« feine 
@<$nitttaucfy unb SWuSfatnufe baju, gieße bie« auf bie 3u« 
unb bringe fie jur £afet. 

5* 3u«--@U^C mit föeiS. (für 12 <ßerfonen). 

©ie tpirb ebenfo angefefct toie bie vorige ©iippe, nur 
neunte man 1 $funb feinen 9*ei$, toafcfye tyn in fattem 
SEBaffcr; bann taffe iljn einige Statten lochen unb füfyle ttjn 
mit fattem SBaffer ab, unb taffe ba$ SEßaffer burd) einen 
Seiner taufen, bann bringe iljn auf ein Zuä) unb betefe 
il?n, bamit nidjt« Unreine« barin bleibt. SDann taffe ben 
9fei$ 1 U ©tunbe tang in einer guten gteifdjbrül^e. 3ft e« 
3eit jum 2lnrid?ten, fo tege ben {Reis in ben ©u^enfumpen 
mit ettoa« SDluSfatnuft unb giefe bie 3u$ barauf. 

6. ©ine gute englifc^e ©u^e (für 6 ^erfonen). 

SBon 1 $funb §ammetfleif$, IV2 ^funb Dc^fenfleifcfy, 
1 ^funb Salbfleifd) toerben bie Snocfyen fyerau« genommen 
unb ba« gfeifcfy hmrfetig gef dritten, 1 ©etberübe gepufct, 
ftetoafcfyen unb eben fo gefcfynitten ttrie ba« Steift, beägtei* 
cfyen eine toeifje föübe, 1 ©eßertefopf ebenfo gef dritten, eine 
§anb boß ©alj unb 8 ©poppen SSaffer, bie« gufammen 
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in einen fwfen getljan, jugebetft unb 4 ©tunben lang 
fodjen laffen. 3ft alle« toetdj, fo fommt etwa« »eijjer 
Pfeffer beim Stanzten hinein. 

7. ©ine gute 2Brin-~@iiWe mit ©rie« gefönt. 

33?on taffe 2 @d)oppen ©ein Jjetjj werben, rüljre 1 
ÄoAIöffet coli ®rie« hinein nebft V* $funb 3u<fer unb 
rüljre fo lange bis atte$ gut fod)t, unb (äffe e$ atSbann 
10 3Jitnutcn toetter foc^cn. SRü^re 3 (Sierbotter mit V* 
©poppen gutem fauern 9ialjm an mit etn>a$ feinem 3^ mm ^ 
unb taffe bie$ ju ber Suppe taufen. Slltein, toenn bie (Sier 
hinein fommen, barf bie Suppe nicfyt meljr fodjen, nur 
ifyeifc fein. 

8. Sauerampfer * Su we» 

Safdje unb betefe 3 Jpänbe t>oII (Sauerampfer, fdjnetbe 
tyn toie Rubeln auf einem Srett, taffe 6 8otf> ©utter ^eip 
werben, unb rüfyre ben Sauerampfer hinein. Oft bieS gu 
örei gebämpft, fo tyue 2 toepffet *otl 9Ket>t baju, refte 
bicö noefy jiemticfy , gieße 4 Stoppen focfyenbeä SBaffer, nodj 
beffer gfeifdfybrülje hinein, taffe bieg um 1 Stoppen ein* 
fod)en, tfyue etttaS Satj hinein. SBenn man leine gteifdjbrüfje 
genommen l>at, fo muß man ettoaS me^r (Siergetb unb fau* 
reu ftfaljm nehmen ; beim Stnridjten reibe etttaS 2Ö?u$fatnu{$ 
,t)inein. 

9* tertel^Su^e. 

£)tefe ift toie bie vorige. SUfan fann aud) jur £ätfte 
Sauerampfer unb jur ipätfte Werbet nehmen, je nacfybem 
man toitt. 

10. (Sine ganj einfadje ©ne^Su^e ( m i t SBaffer u. Wüfy. 

»tityre 2 gute Socpffet fcolt ®rie$ mit 2 8oty friföer 
«utter, röfte fie ganj gelb, futte fie mit V« Saffer, V« 
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2Rü<$ auf unb taffe fie eine gute V» ©tunbe fodjen. 33eün 
änridjten reibe ettoaS 9Ru$fatnuß hinein. 

IL Sine ©^ttar3brob^U^e (mit 3»icbet u. SBaffer gefod&t). 

@d)neibe eine gute §anbbotl <Scfy»arjbrob unb biefe 
^tmebefn ebenfalls feingef dritten, r'dfte ba$ tu et»a$ gett 
bunfetgetb, fütte e$ auf mit btetem Söaffer, 1 £anbbolt 
Sali unb laffe es 2 ©tunben taug fodjen. Seim 2tnridj* 
ten toirb fie burd) einen großen ©etljer getrieben. 

12. Snr^öetriebcne ginfctifnWe. 

Selefe IV2 ^Jfunb Sinfen, »afcfye fie fauber unb laffe 
ftc in einem £afen fodjen unb lege 1 Sorbeerbtatt, 1 Heine 
Riebet, 1 ^eterfilientüur?et unb ein »enig Snoblaud) baju. 
SBenn bie Stufen »eiefy finb, fo neunte 3 Sotfy ©utter, fdjneibe 
1 3totebet ganj fein hinein, röfte 2 Socfytöffel öott 2Kefyt 
-jiemfid) gelb, fülle e$ auf mit gteifdjbrütje, bamit e$ nid)t 
htotenartig trirb. ©iefce bieS nebft ©atj jufammen in bie 
Öinfen. Xretbe bie @uppe burd) einen ©eitjer in einen 
reinen ipafen. 33etm Slnridjten fcfyneibe 1 SBecf »ürfet* 
artig in 3 gotfy 33utter unb taffe e£ getb »erben. Stifte 
bie ©u^pe in einen Ättmpen an, unb tfyue bie Sräcfyetcfyen 
nicfyt etjer barauf, als biß bie ©upp e jur Xafet getragen »irb/ 
Camit fie nidjt »eidj »erben. 

13. ©ine gute ®uppt mit 2Jiel>MSuilauf. 

2 Sott? ju ©djaum gerührte Sutter »erben nadj unb 
na$ mit 6 ©ergetb unb 6 (Sßttffet nü äßetf fcermtfdjt, 
tas SBeiße Don ben ßiern toirb ju fteifem ©cfynee gefcfyfagen 
unb gugleid) bamit gerührt; in eine flache eijerne Pfanne 
toerben 2 <5§töffef botf e^metj * «utter get^an unb »enn 
biefe Ijeife geworben ift, »irb ber £eig hinein gefcfyüttet, 
glatt geftricfyen, jugeberft unb gebaefen. SKan legt jugleicty 
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oben auf ben Dedcl Äotylen unb l&fct eS fo langfam gelb 
toerben. 35er £eig toirb in trieretfige @tücfd)en gefd^nitten, 
in ben ©uwenfumpen getegt unb eine gute gteifctybritye 
bar über gegoffen. 

14- ©ericbene 8Betf= (ober gerötete ©rieS*) ©u^e 

(für 6 ^crfonen.) 

2D?an neunte 6 (Sfelbffet toott geriebene« unb gefiebteS 
933e<fmeljl nebft 6 Sotlj fflutter, röfte bieS in einem ßafferole, 
bis es fcfyön gelb geworben ift, fülle eS mit 4 ©poppen 
fod)enbem SBaffer unb <Satj auf, unb laffe bieS fo lang 
focfyen, bi$ 1 ©poppen SBaffer eingelöst fein fönnte. S3eim 
Slnricfyten nimmt man einen (Sibotter nebft ettoaS Peterfile 
unb 9JiuSfatmife, ntyre bieö befonberS mit fättem SBaffer 
an, f $ütte es in baS ßafferol gurücf, bamit baS gi gar 
toirb oljne baf es focfyt unb richte bie ©u^e an. 

fjür „geröftete ®rieS*@u}>pe" nimmbiefetbe Proportion, 
nur anftatt beS SBecfmefylS geröfteten ©rieS. 

» 

15. 3tmekl=@uwe. 

%i)Ut 6 ?ottj ^Butter in einen eifemen £afen, fcfyneibe 
3 mittelmäßige 3^i e betn ganj fein, jeboc^ nidjt aus freier 
£ant>, fonbern fc^äte fie, fcfyneibe fie einmat &on emanber, 
lege bie §atftc auf ein 33rett, fcfyneibe fie in ber Sange 
ganj burcfy unb burdj unb jtoar fein, lege fie in ben in* 
beffen fcfyon Jjetß geworbenen @<fymel3* ober frifcfyen ©utter 
nebft 3 Socpffet t>ott ÜHe#, röfte biefeS fo lange fleißig 
Ijerum, baß in ber SÜtitte nichts anfängt, bis bie 3tt>iebe{n 
anfangen gut gelb ju toerben. £)amt gieße 4 ©poppen 
Iod?enbeS Gaffer baju nebft ©alj, taffe fte fo lange ein* 
focfyen bis ettoa 1 ©poppen eingelöst ift, fcerfudje fic, ob 
©atj nic^t feljtt, unb gieb fie auf bie £afel. 
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16. ' ©tyoarjbrokSttWc («nbere *rt) 

©iefe toirb tote bte Riebet * ©uj>pe bereitet, nur bajj 
man ftatt 3 STodjtöffet soll 3JIeI?t gut 2 §änbe fcoti @$toarj; 
brob nimmt unb biefe«, mit ber Äruft fein gefcfynitten, tang* 
(am focfyen täjjt. «eim Slnri^ten taffe bie ©u^e bur$ ein 
grobe« ©ieb laufen, brüefe mit einem Äocfytbffet feft au« unb 
richte fie an. 

17. ®erfte»f^leim--Su^e (für 12 ^erfonen.) 

üßanfo<$t 8 /4 ^ßfunb grobe ©erfte mit 2 ©poppen Sßaffer 
beigefefct nebft 4 Sotl> Sutter, bann ©etterietomrjet nebft 

1 3toiebet, flfefc 2 ©(poppen gtetfdjbrütje baju unb taffe 
e$ fo lange focfyen bis bafc bie ©erfte toeiefy ift. SWeljmc 
Riebet, ©etferie tjetau« unb treibe mit 8 ©poppen Steift 
brifye bie ©erfte ganj fein bur$. ftü^re 1 Socpffet botl 
3Ret>l mit Vt ©poppen 9)?ilcfy an, taffe e$ hinein laufen 
unb langfam lochen. 3 Gierbotter, feingefcfymttenen ©cfynitt* 
tauefy, 2Jiu«fatnu§ hinein. 2Benn bie ©uppe gu bidf ift, gieße 
noefy gteifdjbrüfye baju. gür Slbenb« befonber« 3U empfehlen. 

18. 2)fine @rtftn^^e (für 6 <)krfonen). 

Steinte 3 ©dfyoppen bürre Srbfen unb betefe fie rein. 
®iejje fo biet focfyenbe« Söaffer barauf, ati nbttjig ift um 
fte gar gu bringen. Ifyue 1 ©etteriefopf, 1 Lorbeerblatt, 

2 iRägtein basu. ©inb bie ßrbfen toeid?, fo treibe fie burdj 
einen ©eiljer. SUJan fann fie auefy ofyne burcfyjutreiben geben. 
9fofte einen guten Socfyt'öffet bolt 20?e^l in ©cfymetjbutter, 
fdjneibe eine bid e 3tt)iebel fein hinein unb röfte bie« ; toenn 
bie 3toiebet anfängt getb ju toerben, ift e« gut. ©ie§e bon 
ber ©uppe baju, räfyre e« gut, taffe atte« tjinein taufen unb 
noefy V« ©tunbe tang focfyen. 

- 8lnmerIung:S« Ijeben fid? beim £od?en §ütfen, toetcfye 
gefdjäumt toerben müffen, ob man bie ©u^e bur#treibt 
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ober niöft ©chneibe SBccf ganj feintoürfelig, rbfte fie in 
33utter unb flutte fie in bic ©u£pe, aber nid^t eher bi$ fie 
jur £afe( fommt. 

19. ©u^e toon gajtctrf>rc$el. 

2)?an fefec in einen §afen für 6 Sreujer Sretjet, gieße 
falte« SBaffer baran nebft ein ©tuefetyen ©utter nnb ©atj; 
e$ muß 2 ©tunben fochen. 3ft e« 3eit jum anrieten fo 
terrüljre 2 (Siergetb, ^eterfitie, SJiuSfatnufc, unb taffe bie 
©uppe burch einen groben ©ciljer taufen. 

20. griffe SrifcnfttWe (fo* 12 ^erfonen). 
SBenn bie ^}p(ferbfen anfangen ^art unb getb ju werben, 
fo fann man bie beften babon noch als @emüfe gebrauten, 
jene aber, toetd)e ^art unb gelb fmb, toerben ju biefer 
©u^e benüfet. 9D?an nimmt 6 ©poppen ^arte Srbfen, 
fod)t fie in fooiet SÖaffer, als junt ©arbringen nötfjig ift, 
fo baß, toenn bie Srbfen gar finb, baS SÖaffer ganj einge* 
fod)t fein muß. 3erftoße bie ßrbfen unb brüefe fie burd) 
einen ©eiher unb füöe fie bis gu 7 ©poppen mit 
brühe auf, bann taffe es gu 6 ©poppen einfocf;en, rühre einen 
Keinen Kochlöffel sott 2Kehl mit l U ©poppen fügen 9?ahm 
ober 2J?tlch, nebft ©atj unb 9KuSfatituf$ an unb taffe bieS 
hineinlaufen. 3ft es £eit jum Anrichten, fo fd)netbe 2 SBecfe 
feimoürfetig unb rbfte fie in 4 ßoth 23ntter. SBenn bie 
©uppe angerichtet ift, fo tljue bie $rädjetd;en hinein, attein 
nicht eher, bis man fie ju £ifche tragen toitf, fonft toerben 
fie toeich. £h ue auch ettoaS feingefchnittene ^eterfitie ober 
©chnittlauch h in i u - 

21. |>ttfergrics=©uwe. 

9Jöfte \U ^pfunb §afergrieS in 6 Sottj h^feer »utter 
V« SSiertetftunbe taug, taffe es nicht braun toerben, gieße 
8 ©poppen gute gletf<hbrühe baran, unb taffe ftc ju 6 
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©poppen emfocfyen. ©iß man anrieten, fo reibt man 
etoaä 2ßu$fatnuß baju. 

22. ©n^e Don ätotefcatf. 

2D?an gießt ein toenig SBaffer in einen Jpafen, toeidjt fyter* 
in 1 3tr>icfeacf eine SBetfe ein, brüdt bann ba$ SBaffer burd> 
einen ©eifyer au$, gießt ein toenig SWtfdj $u bem 3toiebacf, 
uxxtyxt e$ gart, unb läßt es auf Sorten austoben. 

23. ©U^e k la Reine. 

5Reljme l h $funb Sutter in ein Safferot, taffe e$ 
auf bem geuer jerge^en, rityre 3 Sc^töffel 3)ie^t hinein 
unb röfte es auf bem geuer, aber ntcfyt getb; ift ba$ ge* 
fdjefyen, fo totrb e$ mit gtcifcfybrü^e aufgefüttt unb gut gefodjt. 
Dann toirb ba$ g(eifd) bon einem loeid) gefönten aften 
$t$tt fein geljacf t, geftoßen unb burcfy einen ©eifyer in bie 
Suppe getrieben, nebft 1 ©poppen guten fügen SRaljm. 
Seim 2lnrid)ten feinen ©cfynittlaucfy unb 2flu3fatnuß hinein. 

24. WlanMmüfy&uWt. 

1 $funb abgezogene fet>r fein geftoßene 9D?anbeln werben 
mit 8 ©poppen fodjenber 9Ktfdj nad) unb nacfy bermifd)t, 
burcfy ein feine« £aarfieb paffirt, bie bur^getaufene 2)ittcfy 
toicbcr^oft barüber gegoffen. 8 £ot{) rein getoafd)ener unb 
gebrühter 9iei$ in 2 ©poppen 9fttf<$ toetcfy gefönt unb fo 
biet 3ucfer ^ tt'öt^tg. 3ft e$ £t\t jum 2lnrid)ten, fo gießt 
man ben SReiS in ben ©uppenfumpen unb rietet langfam 
He ÜJJanbelmitcfy barüber, beftreut bie ©uppe mit fein ge* 
ftoßener 95aniüe unb gebe fie Ijeiß jur SCafet. 

25. $fannhtdjen=8uWe. 

ftünm 2 gute Äoc$t»ffet bolt SKe^t, ettoaS SWilc^, 2 ganje 
6ier unb 2 Dotter, rüfyre bie« jufammen ju einem ^fann* 
fudjenteig, ber aber nicfyt ju bünn fein barf; bann (äffe 
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frtfcfye Butter fyeif* werben, bade 1 ober 2 ^fannfudjen, fo 
Diel eben ber Ztxä) gibt, unb lege bie <ßf annfucfyen auf ein 
5Eu^ bamit ba« gett gurüd bleibt. 3ft e$ 3eit jum Sin* 
richten, bann rotte bie ^fannfucfyen gufammen nrie Rubeln, 
fcfyneibe fic fein, lege fie in bie ©ujtyenfcfyüffet nebft SDiuS* 
fatnufc unb gang fein gefcfynittener ^eterfilie, gie^e 9 ©poppen 
fod?enbe gletfdjbrüfye barauf, unb gieb fie gur £afet. 

26. @inIcmf-@iiW)e. 

2Keffe 9 ©poppen gteifcfybritye in ein (Saffcrot, taffe fie 
fod)enb werben, tfyue einen Kochlöffel soll Säfte^t in eine ©Rüffel 
rü^re ba$ SWe^t mit fo biet miä) an, baß es einen fteifen 
£eig gibt, fcfytage 4 Sier hinein, rü^re unb fcfytage fie tüchtig, 
taffe fctynelt einen großen ©u^^cntöffel bolt bon ber focfyenben 
gleifcfybritfje hineinlaufen, ofyne gu rühren ; fcfyütte baS ©ange 
in ba$ Safferot gurüd, unb taffe bie« einen Slugenbtirf 
famnten lochen. 33etm Slnrid)ten mufc man bie ©uft>e huxä) 
einen groben ©eifyer in ben ©uppenfumpen taufen taffen, 
unb mit bem Kocfyfoffet burd;brüden. £>ann tljue etti>a$ 
2)Ju$fatnu§ unb ©cfynitttaucfy hinein, unb bring' bie« jur 
Safel. 

27. Sarioffcl^uWe, 

©cfyäte 18 mittelmäßige Kartoffeln, fcfyneibe fie in 4 
Steife, taffe in einem Gifenljafen 1 ©djoppen SBaffer focfyenb 
werben, lege bie Kartoffeln nebft einem gangen ©elleriefopf 
unb ettoaä ©atg hinein, ©inb bie Kartoffeln gar, fo nimm 
ben ©efleriefopf fyerauS, briiefe bie Sartoffeln gu einem fteifen 
•93rei, unb fülfe fie mit ettoaS gleifcfybrütje auf. §at man 
fotdje nidjrt, fo nimmt man fod;enbe$ SBaffer, berbünnt ben 
Jörei, unb fiebt tyn burd? bis auf 4 ©poppen ©uty>e. 8ege 
bann 6 8otfy Sutter in eine Pfanne nebft einer giemtiefy 
ftarfen fein gefcfynittenen ^toiebel unb 2 Kocfytbffet bott 2D?e^t, 
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röfte bieS ^etlgelb, taffe es in einer befonbern ©Rüffel mit 
Sritye toon ber ©uppe burdjtaufen, bamit bie Riebet su> 
riuf bleibt, unb taffe es noefy V* ©tunbe lang lochen. 3ft 
tf 3ett jum Slnri^ten, f p fcfynetbe $Bed toürfelig unb jtoar fo 
fein als mögtiefy, röfte bie« in frifdjer ©utter, bis es gelb 
ift, bann tege es in einen »armen Setter in bie 9litye 
fce$ geuerS, reibe 9J?uSfatnuß in ben ©uppenfumpett, auefy 
feinen ©cfynitttaucfy, unb gieße 4 gßtöffet sott fügen föafym 
hinein. Die SBecff dritten tljue nid^t etyer in bie Suppe, bis 
pe aufgetragen tturb. 

28. ©ine auSgejeidinet Hart Souiöon^tt^e. 

SDJan ftette 8 ©poppen gute «outtfon ober $teifdjbrüt>e 
in einem Safferote bei, taffe fie bis 5 ©poppen einloten, 
(djneibe 2 mürbe 2Be<f ganj bünn, baefe bie ©dritten in 
frifcfyer fflutter fdj'ön gelb unb' lege fie in ben ©uppenlumpen. 
3ft es £tit jum Slnridjten, fo gieße bie eingelöste gteifd)= 
fcrüfye barauf unb reibe ettpaS 9J?uSfatnuß barauf. 

29. Gebrannte 3Re|£€«Wt. 

m 

I 2Wan r'öfte in einem eifernen £afen 2 ftarfe Äod)Iöffet 
tett 9Ket>l, bis es gelb geworben ift; toenn es Meine fnöpf* 
c^en giebt, tjat es nichts ju fagen; gieße fodjenbeS SCßaffer 
hinein nebft einer §anb sott ©alj, unb (äffe bieS eine ©tunbe 
fedjen. ©djneibe fcfytoarjeS JBrob ganj fein, röfte bieS in 
frifdjer ©utter fcfyön gelb, tljue 2 Sot^ ^Butter in bie ©uppe 
unb taffe baS nur einen 3lugenbtid lochen. 33eim Slnrtdjten 
fommt etoaS feiner Pfeffer in bie ©uppe. 

30. trcbS=©uWc. 

i 2Bafd)e 40 fteine ©uppenfrebfe, mad)e ben ©arm Ijer* 
aus unb bürfte fie in »armem SBaffer, bamit ber @<$mufc 
gut abgebt, ftoße bie Srebfe ganj fein, tege f U <ßfunb Sutter 
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in ein Safferot, taffe biefc6 Ijeiß werben, ttjue bie förebfe Ijin* 
ein, rdfte fic fo lange bis fic rot$ finb, gieße gteiföbrütye 
baju, unb taffe fie fo lang at« mbglidj lochen. Surje £eit 
bor bem 2lnri$ten nimm ben $reb$*33utter oben toeg, fiebe 
iljn fein burefy in ein (Safferot, tfyue einen Äocfytbffet boß 
SWe^l hinein, unb röfte biefe*, bis e* \Sfbn gelb ift. (Siefee 
bie SrebSfuppe burd? ein feinet ©ieb hinein unb taffe e£ 
nod? ein toenig focfyen. 3ft e6 £tit jum 2lnrid)ten, fo nimm 
bie ©cfytoänje bon 12 großen Srebfen, focfye fie in ©als* 
toaffer ab unb fcfyneibe fie in bie (Suppe, einige Söffet 
boß 9taljm, 1 (gibotter, feinen ©<fynitttaucfy unb 2Jiu$!atnuß 
tfyue hinein. 

31. 8*fren*@itM>e. 

SKan toafdje l 1 /» ©poppen fcfyöne, Heine, reife 53o^nen, 
tfyue fte in ein ßafferol mit 4 ©poppen SBaffer, taffe fic 
barin ganj xoeiä) focfyen, otyne fyerum gu rühren. Sßenn ba$ , 
SBaffer eingefodjt ift, unb bie 33ol?nen noefy nic^t ganj tteid? 
fmb, fo gieße ein toenig SBaffer naefy, bamit fie ni$t an- 
brennen; aflem borljer ttyue man fein SBaffer baju, beim 
toenn bie JSÖo^nen gar finb, barf fein SBaffer mefyr fcarait 
fein. SEljue bann bie eine £atfte ber Sonnen in ein ßaffe* 
rot, bie anbere §ätfte brüefe mit einem ©foßer gu 53rei, 
gieße gute ©ouiflon baju, fo baß e$ 3 ©poppen ©uppe 
gibt, taffe 6 Sotfy 48utter nebft einer fein gefdjnittenen 
Riebet, unb einem fteinen Äodjtbffel boß 2D?el)t ^od;getb 
rbften, berbünne bieä mit gteifcfybrüfje, unb fiebe e$ burri? 
in bie burcfygefcfytagene $ätfte ber 33oIjnen. ÜDie ganjen 
. Sonnen tege nebft etn>a« ©atj, 9)?u$fatnuß unb feiner *ßeter; 
fitie in ben ©uppenfumpen unb gieße bie ©uppe focfyenr 
barüber. 9Kan fann aud) bie ganje 2)?affe ber Sonnen bur*; 
treiben; jeboety auf bie anbere Slrt ift bie ©uppe me^r 
ju empfehlen. % | 
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32. SBein^u^^e. 

Stimm 4 (Stoppen Sein, ttjue ettoaS ganjen ^immt 
hinein unb fo toiel 3u<fer, bis e$ füfc genug ift; rityre 2 
gute Äocpffel Doli 2fle^l mit ettoa* faltem SBaffer baju 
an, laffc bie$ in ben focfyenben SBJetn laufen, unb no$ V* 
Stunbe lang focfyen. £>ann rütjre 2 Strotter unb 8 (5fc 
töffet soll guten fauern Satyrn an, laffe bie ©u^e langfam 
Ijtnemlauf en , fiebe fie burefy einen groben ©etiler in ben 
©u^enfumpen, tfyue ettoaS geftofeenen 3immt tarauf unb 
gieb fie gut £afel. 

33. 9Koffc©uWe. 

Z$ut 5 ©poppen SDloft in ein Gaff er ol, unb taffe bieä 
fo lange fod)en, bis fein ©cfyaum mefyr oorljanben ift, ben 
man fleißig tt>egnel?men muß. SKüfyre sann 2 große Boty 
löffel »oll 2Ke^l mit 1 ©poppen mty unb 2 (Stern gart 
an, taffe bieS in ben fodjenben 9J2oft taufen, unb nod) l U 
Stunbe lang einfod)en; allein man muß acfyt geben, baß 
fie nid^t an einem gu fyetßen ^Jlafe ftefyt, ba fie leicht an- 
brennt. Seim 2lnrid)ten tfyue ettoaö gefteßenen £immt w 
ben ©uppenfumpen, unb gieße bie &uppt todjenb barüber. 

[ 34 33ier=©iiWe* 

2Kan laffe 3 ©cfyo^en 33ier in einem ßafferol focfyenb 
»erben, fiebe ben ©djaum tt>eg, tfyue l /i ^3funb 3ucfer unb 
ettoaä ganzen 3immt hinein ; nimm bann einen guten Stofy 
löffel bell 2J?efy[ mit ettoaS SBaffer unb 4 gterbottern, macfye 
bieö gart an, laffe e$ in ba$ 33ier laufen, unb nodj einen 
afogenblicf lochen. £>a siele 8eute biefe ©u^e nid)t fo füß 
lieben, fo fann man aud) ettoas weniger 3utfer baju tfyun. 
3Kan gebe nur ad)t, baß bie <5uppe nicfyt gerinnt, toenn 
man ben £etg hineinlaufen läßt. 
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35. <£$0C0fobe=@!tWe. 

9Rcm laffe 3 ©djoppen Wlity mit ettoa« 3u<fer foctyenb 
toerben. Sodjt bie 2Rtfcfy, fo lege 2 Xäfetdjen GEfyocolabe 
hinein, unb tilgte bann fo lange, bis fie ganj vergangen 
finb. 3ft e$ 3ett gum anrieten, fo rityre 2 (Sterbotter in 
ben ©uppenfumpen mit ettoaS füßem 8?a^m unb feinem 
3immt, fcfyneibe einen mürben 2Becf toürfelig fo fein ate 
mögtidj in ben ©uppenfumpen, unb gieße bie ©uppe lang* 
fam hinein. 3Wan muß aber fcerfudfyen, ob fie füß genug 
ift, inbem bie ß^ocotabe batb recfyt füß, batb toeniger füß ift. 

36. galfdje eijocolateeuWe (o$nc (Efacotabe). 

SRbfte 5 Socpffel fcoll 2Kef>l in einem Sifenfjafen ganj 
troefen unb bunfelgelb. 3ft bie$ gefd^en, fo tfyue'baS STiefyt 
in eine ©cfyüffet, gieße falte -äJiitcfy nebft V* $funb geftoßenem 
3udfer baju, tfjue aud? einen Meinen Kaffeelöffel tooü ge* 
ftoßenen 3^ mt J)injit. Oft bte6 gelb geloorben, fo gieße 
3 ©djoppen fodjenbe SDlitd) baju, unb (äffe fie in einem 
Safferot nodj l U ©tunbe lang focfyen. Oft e$ $ett jum 
Slnridjten, fo fcfyneibe einen Meinen Secf toürfetig in ben 
©uppenfumpen, unb gieße bie ©uppe barüber. 

37* ©aöO=@u^e, mit 2Kil$ gefönt. 
2J?an faffe 4 ©poppen Wlilä) fod)en, nebft einem guten 
©tücfdjen &udtx unb ganjetn 3* mmt / toafdje 8 Sotty ©ago 
2 — 3 mal mit focfyenbem Gaffer unb laffe bieS SGBaffer ab* 
laufen; am ßnbe gieße ifyn in bie focfyenbe 9JJtfd?, unb laffe 
tljn nodj V* ©tunbe fodjen, nacfybem nod? ettoaS SJaniüe 
ober &immt hinein gettjan ift. 

38. @agO*@UWe, mit gleiföbrü^e getobt. 

3Kan laffe .5 ©poppen gute gteifctybrütye bi$ auf 3 
©poppen einloten, neunte 8 Sotty ©ago, toafdje ifyn 2 — 3 
mal mit todjenbem SBaffer, unb gieße ifyn in biefe ©ouitton; 
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bann Joffe tyn V* ©tunbe lang lochen. 3ft e$ 3eit gum 
»nrtfyen, fo rityre 2 (Sierbotter mit etoa* füfcm SRa^tn 
wtb 2ßu$fatnufj in bem ©uwenfumpen an, unb laffe bie 
Suppe langfam hineinlaufen. 

39. @a(J0=©UWC, mit SOBetn gefortt. 

SKit bem ©ago fcerfaljre tote bei ber fcorljergeljenben ; 
[äffe 4 ©poppen ©ein mit einem guten ©tüd 3uder unb 
gangem 3unmt 7* ©tunbe focfyen, tljue auc^ bie ©cfyale* 
Don einer Sitrone ober Drange Ijinetn, laffe bann ben ©ago 
V* ©tunbe lang mitfocfyen, nimm beim Slnricfyten 6 du 
totter, tegire bie ©iippe bamit, ttrie fcfyon angegeben ift, unb 
bringe fie gur £afet. 

40. ©tue gute SßafferfuWe gu lochen. 

gür 6 ^erfonen nimm gut 3 ©poppen Söaffer nebft 
2 ffiaffertoedfen, luctd^c f<$eibig gefcfynitten unb gteicfy fatt. 
beigeftettt »erben, nebft etoaS ©alg unb 4 8otl> frif^en 
Sutter. Sod)e bieS V* ©tunbe. SRüljre einen Keinen Roty 
föffel Doli Wltty mit 2Ril$ an, etoaS 2Jht$fatnufc. 3Kan 
fann beim Slnridjten ein ©ergelb bagu tljun, je nadf) belieben. 

4L ©rünefem * ©u Jtye* 

8ege am Sage gubor 12 Sotfy grüne Serne in falte« 

Baffer, tt>afd)e fie einmal unb gieße no6) einmal frifcfyeä 

©affer bagu, raffe fte über 5Ra$t fte^en, unb tt>af<$e fte 

be$ SNorgenS fd)on um 8 Uljr; bann ftelle fie bei mit 1 

©poppen focfyenben Saffer nebft 6 gotlj Sutter. ©obalb 

fie bidt geworben finb, fülle fie mit guter gteifdjbritye auf^ 

lege um 10 U^r bon 2 gefdjntttenen SBecfen bie Trufte 

bagu, nebft 1 ©elleriefopf, ber gang fein gefdjnitten ift. 

Sine Ijalbe ©tunbe bor bem Slnridfyten brüefe bie Äerne 

burd} ein ©ieb gtemttcfy fein mit bem fiodjlbffet, fo lange 

tmr SKarl i>erau$f ommt ; ftetye na$, ob bie gehörige Ouan* 

2 
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Htät ba tft, tilgte einen guten ®o$t6ffet fcoH ÜEefyt mit 
Vt ©poppen faltet ÜRtfcty an, taffe bic« butcty ein ©ieb 
in bie Suppe taufen, unb v bann bie ©uppe nod? eine ^atbe 
©tunbe tangfam f ocfyen ; bann tüljte ein ßibotter mit fein 
gefcfynittenem ©cfynitttaud) unb SBiuafatnufc an, unb taffe 
bie« tangfam in bie (Suppe taufen. 

42. $rfittc!mt*6llMrc (auf eine anbete Ärt). 
2Wan mad)e atteä fo, vt)tc bei bet zotigen ©uppe, nur 
ftatt baß man bie ßetne eintoei^t, mafyte man fie auf 
einet 3ÄüIjte, unb beteite fie auf bie angegebene SBeife ju. 

43. @rie«*@i!Wie* 

5D?t§ füt 6 ^etfonen 3V2 batyetifdjen ©poppen fjteifdfc 
btitye in ein (Saffetot, taffe toenn fie fod)t, 8 Sotfy N ®tie$ 
hineinlaufen, tüljte beftänbig mit bem Socfytöffet, Damit e* 
feine Stumpen gibt, unb taffe bie ©uppe nedj V* ©tunbe 
taug fodjen. 59eim 2Intid)ten t^ue man 2Ku$fatnu§, ©djnitt* 
laucfy unb ein Sibottet hinein. 

44. eiergerften=@ii^e. 

SDltfe 3 1 /* ©poppen gteifcfybtüfye in ein ßaffetot, taffe 
fie am geuet ftefyen, bis fie fod^t, macfye auf ein 53tett 
ein §äufcfyen 9JJefyt/ fdjtage 2 ganje (Siet hinein, madjc 
bamit einen feften ^ubetteig, toergte itjn mit bem Sergej 
Ijotj bünn, toiege iljn bann mit bem SSSiegmeffet, nimm 
einen gtoben ©eiljet, taffe bie «einen afletytbtötfcfyen butd;- 
taufen, unb fafyte fo fort, bi$ SlüeS bereitet ift. Die« 
taffe in focfyenbet ftteifcfybtitye noc$ l /* ©tunbe fodjen, t^uc 
ettoaS SD?u«fatnuß unb ©ctymtttaucfy hinein, unb ticfyte es an. 

45. Sütfen * ©it^e. 

SBaföe 16 8oty föön betefene Sinfen, tyue fie in 6 
©poppen SBaffet, lege einen ©eßetiefopf baju nebft ein Hein* 

■ 
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toenig ftnobtaucfy, taffe bie« gufammen focfyen, bi« e« gar 
ift; nimm ben gangen ©eüeriefopf fyerau«, unb fülle bie 
Sinfen bi« auf 6 ©djoppen @uppe mit gteifdjbrülje auf; 
bann tafle 6 ?oty friföe «utter Ijeifc »erben, föneibe gang 
fein eine mittetmä&tge Riebet hinein nebft 2 $ od)lbffeln 
üott 2ttet>t, unb rbfte bie« gufammen gelb, bt« bie 3tt>iebetn 
anfangen, bunfet gu werben, hierauf rüfyre bie« in eine 
Pfanne unb fiebe tjpn ber ©u£pe 33rüf>e hinein ofyne 8infen, 
laffe bie« bann in bie ©uppe laufen, aber fo, baft feine 
3toiebet mit fytneinfommt; toerfucfye bie ©ujtye, ob fie ge- 
hörig gefaljen ift, focfye in einem befonbem ®efcfytrr einige 
granf furter 2Bürft<fyen, unb gieb fie gur ©uppe. SStete 
laffen bie Söürftdjen in ber @uppe gar werben ; aüein bie« 
giebt ber ©uty>e einen ftrengen ®efd)ma<f, unb fie toirb 
aud> 5U fett. 3u biefer @uft>e fann man auefy gute $nob* 
taud)$tt>ürfte geben. 

46* graujofcn-SuWe* 

2Bafd?e 2 ©efleriefityfe gang toeiß, febneibe fie in ©tütf* 
d)en son x h 3<>Ü ßänge fo fein als megli<$, ebenfo 2 
terfilientour jeln , 4 (Setberüben, 2 Sßirfinglbpf e , 1 £anb 
oett fein gef erlittenen Stumenfofyt, lege bie« atte« in ein 
Safferol nebft 6 ©poppen gteifdjbrülje, taffe bie« einloten 
M« gu 4 "©poppen, ttjue beim 2lnrid)ten ettpa« 9J?u«fatnufc, 
©fyiittlaucfy, fcorftdjtig ettoa« feinen toeifcen Pfeffer fyingu, 
unb gieb e« gur £afet. 

47. 5Wubei*@u^e. 

9Jttj$ 3 ©djoppen gteifd^brüfye ab unb Ijatte fic in einem 

(Safferol gang focfyenb. s Jiimm 1 (Si, 1 Dotter unb fo mel 

2ReJjt at« bie @ier annehmen, maetye Rubeln, babon unb 

taffe fie auf einer ©ertotette trotfnen; fcfynribe fie furg fcor 

bem Slnri^ten fo fein als mbgti$, gerabe toie bie getauften 

2* 
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Wubetn, unb laffc fic in ber gteiföbrülje V« ©tunbe lang 
focfyen. 

SKan fann aud) &on ben getauften Rubeln @upt>e machen, 
aßetn man muß fie 3 Ms 4 mal mit lodjenbem ©affer 
abtoafdjen, bamit ber ®erucfy fic^ verliert, unb bann erft 
laffe man fie V* ©tunbe in ber ftteifdjbrülje fod)en. 
48* Älofter = 6uWC (für 5 <ßerfonen). 

SWan betieft Vi $funb 9tei$, reibt tyn mit einem tei* 
nenen £u$ rein ab, ftöfct tyn im ÜKörfer, fiebt il>n bur$, 
rüfyrt ifyn mit einem ©djoppen falten äßaffer an, fefct tyn 
auf Sohlen unb rüfyrt tyn fleißig, bamit er nidjt fföfig 
ttrirb. §at er eine Seite gefod)t, fo gtc^t man l 1 /* ©djop* 
pen »eilen Söein baju, nebft ber ©cfyale fcon einer falben 
abgeriebenen Sitrone unb 3u<fer. 33or bem Stundeten Der* 
rityrt man 6 giergetb ftarf mit f altem 2Bein, gte&t bie 
@uppe tangfam baran, unb ftreut geftofcnen ,3immt barüber. 

49. geber=©uwe. 
Sföan fdjnetbet l U ^ßfunb ©pedf in Keine ©tüddjen, tSft 
il?n in einem irbenen §afen fcfyön aufbraten, unb bämpft 
nad$er hierin eine fd)eibig gefdjnittene 3toiebet. Dann 
fommt V* ?funb getiefte, ober aud) gehabte 8eber basu, 
eine (Setberübe, ein fcfyeibig gefd)nittener ©eßeriefopf, ?aucfy, 
©atj unb auefy ein toenig Pfeffer. Die« täfct man eine 
Sßeite bämpfen. hierauf gießt man nad) unb nad) ettoa* 
tjeifceS SBaffer baju unb läßt aud) ein geriebenes 2Kitc$brob 
mittönen, bis Sittel ganj to>eid) ift. 2ll$bann treibt man 
e$ mit feigem Sßaffer ober auefy mit gteifcfybrütye bur<$ 
einen ©urc^fd)tag, lägt bie ©iippe nod) einmat auffoetyen, 
richtet fie bann über gebadeten Sedtfdjnitten an unb reibt 
üttusfatnufe barauf. 8luc§ fann man ftatt ber SBe<ff$nittett 
in «utter gerbftete äBecfbrbdfcfyen, ober auefy ft&Mtyen inj 
bie ©u^e tfym; unb 1 ober mehrere giergetb. 
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50. mt) &nWt (für Sinber). 

9Kait ntyrt einen S$eetöffet Doli ©alep mit ein toenig 
Sßaffer unb 2D?ild), bon einem fobiet tote Don bem embem, latt 
an; fteüt e« bann auf Sollen, lagt e« unter beftänbigem 
Umrühren lochen, unb tljut ein ©tütfcfyen 3 uc * cr boxcau 

I 5L &$aTQtU<5üWt. 

Die ©pargeln »erben, fo lang fie grün unb nidjt Jjart 
fmb, ju fleinen ©tütfen gefcfynitten, fotoeit fte ß<$ gart 
fäneiben, mit fiebenbem ©algtoaffer betgefefct unb toie ein 
toeicfye« Si gefotten. 9ßad)bem läßt man in einem ßafferot 
ein ©tücf ^Butter gergefyen, t^ut bie ©pargetn nebft einen 
toenig fein gefcfynittener ^eterfilie bagu, ftreut ettoa« SWefyt 
barüber unb bämpft bie« jufammen. Die« füllt man nun 
mit ber ©pargelbrülje auf. Dann berrüljrt man etli<$e 
©ergetbe mit ettoa« füfcem SRa^m, gietyt bie« mit ber <5uppt 
ab unb rietet fie über Kein toürfelig gefdjnittenem SBecf 
an, ber ein toenig in ©utter ger'oftet toorben. 

52. ®ttU*®uWt mit {Ret* 

tohrb be^anbelt toie bie $reb«*@uwe 9Jr. 30, nur brüfyt man 
2 ©tunben bor bem Stanzten 3 — 4 mat 7* ^ßfunb SRei« 
ab, fodjt tyn mit 1 ©poppen gleiföbrüfye unb legt tyn in 
ben Summen. Dann gießt man bie ©iippe barüber unb 
bringt fie gur SEafel. 

53. ^aferf^tcim^Sn^c 

8ege Vi $unb §afer!ern fauber getoafd)en in einen 
$afen, r&fte Üjn mit 4 Soty «utter, gieße bann 8 ©c^o^en 
gute Souiöon baran, tljue ferner 1 Lorbeerblatt unb 1 
$eterfilientourgel $ngu,taffe bie« fo lange fodjen, bi« e« toeidj 
getoorben ift, fetyjage e« burc$ ein £aarfieb, tljue etea« ©alj 
unb attudlatnujj baran unb bringe bie @uw>e gur SafeL 



I 
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54. aufgesogene ©nwc. 

©d)netbe einen SBetf gu runben ©twfcfyen, at« toemt 
man e« röften tooUte, fcfytage 5 (Sier gut mit V« ©djoppen 
füßen ober fauern 9faljm. 9fefjme fein gefcfynttteneu (Sd^nitt* 
taud), «ißeterfttte, ©atj, 2)iu«fatnuß, lege bie SBecfe Ijineüt,. 
beftreidje ein Gafferot mit 23utter, gie^e bie« 2tße« in baS* 
fclbc unb ftetfe e« in einen ©acfofen, jebecfy barf e« nic^t 
gu braun toerben. 9?ic^tc bie fod)enbe gteifdjbrülje in eine 
©pfiffet ittit ©d;nittlau$, 2 Ciergelb unb 2Ku«fatnuß an. 
©tecfye fobann mit einem Gpffel ftfWc^en in ber ®r»ge einer 
9£ufj au«, lege fie in bie fodjenbe ©uppe unb gieb fie jur 
Keifet. 

55* ©rüttc*8uppe (**f Safttag). 

SBafdje 4 §änbe botl ©pinat fauber, ftoße ifyn in bem 
SKörfer, brüdfe ben ©aft burefy ein £ucfy, unb fyatte e« 
, toarm; focfye 8 (gier ab, nimm bie ©otter tyerau«, unb 
brüdfe fie mit 4 Sotfy frtfdjer «utter Uityt unter ben Spinat. 
£)ann fdjneibe unb bade 2 Sßecfe in Vi ^funb ©djmalj, 
gieße 10 ©poppen (Srbfenbritye baju, unb laffe bie« fo 
tauge fodtyen, bi« e« gu 6 ©poppen eingelocht ift; rüljre 
bie (Sier unb ben ©pinat hinein, laffe e« aber bann nicfyt 
meljr lochen, fonft läuft e« jufammen; lege 18 gebähte 
©tücfc^en SBecf in bie ©puffet, unb gieße bie ©uppe ^etfe 
barüber. 

56. ©ine gute ©erftenfuppe (o^ne gleifäbritye). 

SReljme V* ^funb feine ®erfte unb füüe fie mit fod&em 
bem Sßaffer, etoa« ©atj unb ein gut ©tütfdjen frif^er 
33utter auf unb laffe bie ©uppe l l% ©tunbe fod)en. V« 
- ©tunbe t>or bem SSfaridjten rüljre einen Keinen Hodjföffet 
fcott 2Ketyt mit 1 ©poppen füßer SWitc^ an, unb taffe bie« 
in bie ©uppe taufen unb noefy V* ©tunbe mittönen. 
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®rie$, Stet*, ©ago unb grüne terne ßnnen 
auf fciefelbe Sßetfe ofyne gteifcfybrüfye guberettet toerben. 
57. ^anabe = @U^C (für 12 ^erfonen). 

9ieibe 3 2öaffertt>ecfe, tt>etd;e einen £ag alt finb unb 
rbfte fie eine Minute in 8 goty frifdjer Sutter. ®teße 
6 @d?oppen ftteifcfybrüfye barauf, laffe fie V* ©tunbe lang 
foc^en; nimm 8 (Sierbotter mit 2 gßlöffet boll Söaffer, 
madje eine Siaifon, unb taffe bie$ in bie ©uppe laufen, 
rityre peinig Ijerum, bamit bie ©uppe nicfyt gufammentäuft, 
gieße es mit etroaS 3Wu$fatnuj3 in ben Gumpen unb bringe 
ftc jur £afet. . , 

58. Su^e für Heine Sinber. 

£>er vierte Streif bon 1 SÖSccf tt>irb in Sßaffer eingereicht, 
burc^ ein £üd?etd)en auSgebrüd t unb auf Sorten gefteüt , bann 
lieber mit ein n>enig Gaffer gart berrüfyrt; enbtidj läßt 
man noefy ettpaS Miiti) unb ein ©tüdd)en reißen ^uefer 
mit lochen. • 

59* (Sine onbere Strt 

2ßan läßt in V* ©poppen focfyenbe 3flitd> einen £fyee* 
löffet x>ott Slrrotoroot, toetcfye mit fatter SDittcfy angerührt 
ftirb, unter beftänbigem SRüljren hinein laufen unb berfüße 
t'm naefy belieben. 

60« (Sine gute ©anermüdjfuppc. 

9ße!jme bon einem fleinen £afen ©auermitd) ben SRafym 
ab unb taffe bie ©auermttcfy locfyenb werben. 9iüfyre einen 
großen &o$föffe( boll 2)ie^t mit 1 (St unb V* ©poppen 
Mtäf gart au, unb taffe bteS in bie Ijeiße ©auermitd) 
laufen, unb rü^re beftänbig bis SlüeS fod^t; taffe bie ©uppe 
nur 4 -äßtnuten focfyen, fonft brennt fie an. ©cfyneibe SSrob 
in eine ©Rüffel, ettoaS ©atj hinein unb gieße bie ©uppe 
W barüber. 
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61. (Sine flute öüttermil^S^e. 

SReljme 4 ©poppen ^Buttermilch, taffc fte fedjenb toerbett. 
SRühre einen großen Schlöffet fcoll 3Ke^t mit 1 @i unb 
V* Schoden füget SDlitch gart an unb taffe bie$ in bie 
tochenbe ^Buttermilch taufen unb rühre beftänbig mit beut 
tocpffel, bi* bie (Su^e b»öftänbig focht. Sänger als 4 
SWtnuten hat bie @uppe nify gu lochen, fonft brennt fte 
an. ©cfyneibe Jörob gang fein in bie ©uppenfcfyüffel, nebft 
ettoaS ©alg unb gieße bie loc^enbe @uppe bagu. 

62. 5Rö^m=Sn^e (für 6 ^erfonen). 

@d)neibe 2 ©affertoede fd)eibig unb gang bünn, lege 
biefe in eitjen §afen nebft 4 (Schoden Sßaffer, 2 ?oty 
frif^er JSButter unb gehörig Saig, laße biefe« l U ©tunbe 
lang lochen, bann rühre 1 fiodjlbffel Doli Sföehl mit 6 (Sfc 
löffei öott gutem Jauern 9?a^m recht gart an unb gieße »on 
ber fochenben (gu^e hinein; laffe fte jebod) gang langfam 
hineinlaufen, unb fo lange rühren, bis e$ lieber fod^t. 
©eint Slnri^ten toirb ettt>a$ 9Ku$fatnuß hinein gerieben. 

9 

63. $lciffrmö«i&eiu 

(Sin ©tii&tyen rolje« gteifdj unb ettoa« ©beef »erben 
fein ge^adt, bann ein eingeteilter unb toieber auSgebrütfter 
2Be<f, 2 (gier, 1 Söffet »ott gleifctybriuje, Pfeffer, SWuSfot« 
nufj unb ©otj borunter gemengt, bann runbe Stödten bor« 
au« gemadjt. ©ie finb eorjüglity gut in SrebSfubpe. 

64. ®rieNHö3d|ett. 

3n einen falben ©jobben fct&e 2ttit$ nebft ehtent 
©tüd friftf/er «utter rüljrt man 3—4 Söffet »ofl ®rie«< 

« 
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mty. SBenn e* abgefüllt ift, toerben 2 gier uub etoa« 
<5alj bagu gettyan, mit bem Söffet Meint SttWtyn in bie 
gteifctybrülje gefc^d^ft unb nur ein toenig aufgeloht, fonft 
jcrfallen fie. 

65. mntStimtu. 

3n einem ©tüd^en Sutter bampft man 1 3totebet, 
feingeljadfte ^eterfitie unb ©cfynitttaucfy, toeicfyt 2 abgeriebene 
ffierfe in SBaffer ein, brürft fie f$neß au«, rityrt gier baran, 
tDfirjt fie mit @atg unb 2)?u«fatnu&, formirt Keine SW«d£en 
barau«, legt fie in focfyenbe gleifcfybritye unb tä§t fie ntcfyt 
lange fodjen. 

66. Sartoffel^Iö^en. 

gin große« ©tüd Jöutter toirb h>arm berrüfyrt, tyieju 
2 (gier, 16—20 8ot$ Äartoffetn, 1 (SfSttffe! boö m% 
etoae ©atj unb 9Jhi«fatnufc getljan; btefe« nrirb $u einem 
Icig gemalt unb mit bem ©djüpffoffet babon in focfyenbe 
Steifdjbrülje gefcfyityf t, toortn man fie nicfyt ju lange f odjen tagt. 

67. %Ui\fymmtn. («nberer «rt> 

£ade Vi ^Jfunb Satbfletfcty, V« "?Jfunb magere« @<fy»eine* 
fMfö, ^eterfttie, gl?artotte, 3toiebel unb 4 8oty 3Äarf ganj 
fein, toeid^e 2 2)}itd)tt>ede ein, briirfe fte au«, rü^re ba« 
®anje nebft 2 gier gut jufammen, macfye Slö«cfyen barau« 
unb fodje fie in ber @u^e. 

68. gleif^ftnöbel 

$äute 1 $funb magere« Salbfleifdlj >on einem ©cfytägel 
ab, fdjneibe e« fammt Vi ^ßfunb gutem 92ierenfett recfyt 
fein, nrie auc$ ein paar gljarlotten unb ein ftenig ^eterfttte. 
Stoße biefe« jufammen in einem SKbrfer redjt fein, lege 
einen eingeteerten 2Bed nebft ettoa« @alj unb ü)hi«fatnu& 
toj», f^tage ba« SBeige *>on 4 giern ju ©etynee unb fefee 
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e$ and) baju. üßtfdje biefe garce tootyl burdjeinanber, forme 
große ober Herne Sitbße baraus unb tege fie eine SBiertet* 
ftunbe Dor bem Slnricfyten in bie gteifcfyfuwe. 

69- lodern 

Wtyxt 4 Öotfy «uttcr tootyt ab mit ben Dottern oen 
2 Siern unb mit einem ganjen (5i, rüfyve bamit 1 £ant= 
oott SDiefyt an, tyue ettoaS ©alj unb 9D?u$fatnuß tyinju; 
hierauf ftreicfye ben Xeig auf ben 33oben eines Xeflerä. 
Saffe bie gteifcfyfuppe in einem §afen langfam fieben, 
ftreicfyc bie SRoden mit einem SOZeffer langfam hinein, 
(äffe fie ein toenig auffieben, fd;<tyfe ba£ gett bafcon ab, unb 
richte bie (Suppe an. . 

70* £eber=Älöfc toon (Sanäteber in bie Buppt. 

§äute eine ©anäteber ab, macfye bie (Satte forgfättig 
fyerauS, Ijade bie Seber fo fein als mbgticfy, fcfyneibe einen; 
2ßed loiirfetartig, toeid)e bieö in 9J?itcfy, reibe einen mürben 2Bed 
unb röfte ba$ äöetfmefyt fdjön getb. ©fyieibe 4 ßfyartotten 
redjt fein, bäutpfe fie in frifdfyer Butter, tfyue affeS in eine 
@$üffel gufammen nebft ©atj, ÜWuSfatnuß, 2 @ier, ctoaS 
geftoßene -ftägtein, rüljre e$ burcfyeinanber , tljue 2 ®oä}* 
löffet boff 3Re$t hinein unb probiere ob fie tjatten. gür 
ben galt, baß ju biet Säßest hinein getljan fein fotlte, fo 
gieße etn>a$ SBitcfy tjtngu, galten fie nidjt, fo t^ue ettoaS 
ffiedmefyt bei. Stuf jeben gaff muß man ®ettrißljeit Ijaben, 
baß fie nid)t verfallen, be&or bie Slnbern fertig werben. 
Sege bic 2Jiaffe auf ein 23rett; toenn bie gtetfd)brüfye focfyt 
fo tege bie Sföfe hinein, taffe fie x h (Stunbe ganj langfam 
fod)en. 33eim 8lnrid)ten uorficfytig, baß fie ntcfyt berf äffen. 

7L <£ter=(£remc ju »@u^e. , 

©cfylage 8 @ter recfyt ftarf mit 8 A ©poppen füßem 9tafym, 
nebft ©alj unb ÜRuSfatnuß, taffe e$ auf bem geuer tang* 
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fam anjiefyen, lt$ man ftefyt, baß e$ gerinnen h>itl, bann 
gießet man e$ burefy einen Seiner. SÖenn bie (Sterne fatt 
ift, fo fcfyneibe man Sföefferrüdfen biefe ©tiufd?en barauS, 
toelcfye in ben ©uppenfumpen gelegt toerben, unb [teile e$ 
in fodjenbeä SÖaffer. 33eim Stundeten gieße bie gleifcfy* 
britye langfam barüber. 

72. ©rfinc tnöbel (für 12 $erfonen.) 

Söafcfye 2 £änbe boll ©pinat, brütfe iljn aus unb ftojje 
tyn in einem Dörfer redjt fein unb fefee ityn auf ba$ geuer, 
allein nur 1 SDlinute, bann laffe e$ burefy ein ipaarfieb 
laufen. 2Öa$ nic^t babon abläuft, bie fogenannten @d)oten, 
baö toirb jurüdf Behalten. 8ege 2 SBedfe in SBaffer, toenn fie 
getoeidjt ftnb, brüdfe fie aus. ©cfyneibe ba$ gtetfcfy bon ' 
einem gefottenen £uljn, ober fobiet gebratenes Äatbfleifcfy in 
bic (geboten, bie Sßetfe unb ba$ jufammen gefcfynittene gleifcfy 
in ben 2ftbrfer, fcfytage 2 gange gier unb bon 2 bie Dotter, 
ftoße baS ®ange fein, @atj, 2Ku#fatnuj$ baju, neunte e$ 
IjerauS unb macfye Keine Jtnöbet babon, fodfye fie in 2 
Steppen guter gteifcfybrülje unb lege fie in bie (Suppe. 

73. Änöbel Don ftaltotynt. 

Safere 2 SalbSljirn fauber IjerauS, gielje bie §aut ab, 
tyneibe es fefyr fein jufammen, fcfyäle bon 3 2Bedfen bie 
Stufte ab, unb toeidje fie in SBaffer. @inb fie getoeic^t, 
fo brüdfe fie feft aus, *mifdt;e fie unter baS $trn, tfyue 
Saig, SDluSfatnufc unb ©cfynitttaucfy barauf, gtoei gange gier 
unb Don 2 gier bie Dotter. 3ft baS altes fertig, fo lege 
3 Zott} JButter in ein gafferot, laffe fie bergefyen, lege 
bie äßaffe hinein unb rüljre es auf bem $euer ein toenig 
ab, bann laffe es fatt toerben, unb madje Heine finbbet 

baraus, fodje fie in 2 ©djoppen gleifd^brü^e. 

• 1 
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74. »ittter^löfe. 

9Hmm 4 8otlj frifd^e S3utter, taffe fie an einem toarmen 
Ort fteljen, allem ntcfyt fcergeljen, fcfytage fie ju ©<$aum, 
tyue nac§ unb naefy 3 gier hinein, ettoaä «peterfttte unb 
@djnittlau<$ , aöe$ feljr fein gefcfynitten, tljue ©alj unb 
SDluSfatnufc unb reibe 3 mürbe SBedf baran. Änete bie* 
aöe$ jufammen, forme filöfe barauS unb fodje fie Vi ©tunbe 
lang in gteifdjbrüfye. SBenn fie anfangen ju lochen, fo 
Rüttele baS gafferot, burdlj bie öetoegung geljen bie 
Silbfe auf. 

75. fflbfc toon 2Rarf. 

9Hmm 5 £ot$ 9ttarf, laffe e* bergefcn unb ftcBe tt 
burefy, toeit immer flehte fötocüjen barin finb, taffe bie« 
gett auf 3 geriebene SBedf ablaufen unb toerfaljre gerate 
tt>ie bei ben borljergetyenben fiföfen. 

76- finöbei von ßebritytem Sctg. 

SEljue in eine meffingene Pfanne 1 ©poppen 3J2tldj, 
taffe 3 ftarfe Steffel *ott 2Äe# hinein laufen, rityre 
bie« auf bem geuer ab, fo bajj e$ fiefy bon ber Pfanne 
abtbft, bann lege ben leig in eine ©Rüffel unb rüljre 
3 ganje gier unb bie ©otter toon 3 giern naefy unb nad; 
hinein, f^tage baS tool)t gufammen, ettt>a$ ©alj unb 9Ru$* 
fatnufc baju; lege ettoaS 2Ke$t auf ein 33rett, forme Ifeinc 
Slbfe, focfye fie in ©aljtoaffer ab, unb tege fie in bie 
©u^pe beim 2lnrtcfyten. ■ 

77. (Bebarfene Snöbcl ober ©pöbelt. 

©cJjneibe 2 2Öedf Kein ttnirflidlj, feuchte fie mit 1 ©c^o^cn 
fügen SKaljm an, bann fd^neibe bie ©ruft ton einem Sapatm 
- ober eben fo t>iet bon einem Salbsbraten, t^ue ein 
toenig feine ^ßeterfilie unb ©atj baju, madje bie« mit 4 
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ganjen giern an unb laffe fcen Xeig nocfy ettoa* ftetyen, 
baim badfe babon Heine ftnBbet in ^eifeem ©djmatg. 

78« SBei#e f nöbcl Hon $e$t. 

SReljme bon lVt ?funb §ecfyt bie #aut ob, laffe bie 
(Stäben heraus, fcfyneibe es Rammen nebft ©atj unb 2Äu$* 
fatmtfc . ©cfyäle bon 2 SBedf bie Stufte ab, »eicfye ba« toeifce 
in SWtftfy, brudfe e$ au«, mifcfye e$ ju bem gefdjnittenen 
$edjt, bann 6 £otl> Butter barunter, unb ftoge bie 9D?affe 
in einem SDlSrfer fe^r fein; bann macfye Keine Snöbel barauS, 
unb (äffe ftc l U ©tunbe in gteif^brü^e focfyen. 

79. Äleine finitoel ftan »rottofirfien, in einer 3u3*©nWe. 

3iefje bon 4 ©rattoürften bie §aut ab, ftoße foldfye 
nebft 1 SBecf, toetcfyer jubor in SÖaffer eingereicht unb aus* 
gebrüeft toirb, in einem 9flbrfer feljr fein ; bann lege e$ auf 
ein ©rett, ftäube ein toenig SWe^t barunter, unb ma$e 
£tö$djen. 3erftytyere 2 ®i cr / tonfe bit tftScfyen hinein 
unb tauche fte in SBetfmefyl. «adfe bie gnbbel in ©damals 
fdjön gelb, tege fie in eine ©uppenfcfyüffet unb gtefje bie 
3u$* (Suppe red?t ^eij$ barüber. 

80. «lerne »odem in bie 3u«*6uWc- 

äRadfje bon 4 giern unb fobiet SWeljI, al« bie gier an* 
nehmen, einen getoitynlictyen 9lubelteig, treibe tyn bünn au« 
unb ftecfye ganj fteine runbe 33Iättcfyen barauä 33adfe fie in 
©fynalg fcfybn gelb. 8ege fie in bie ©uppenf puffet unb giefce 
bie gleifdjbrttlje barüber. 

81. «retesjfnö&el, ganj fein! (für 12 <ßerfonen). 

Sföan toeicfye einen Sreujertoedf in äKtfcfy ein. Unter* 
beffen fiebet man 12 mittelmäßige Ärebfe in ©atjtoaffer 
ab, läft bie ©cfytoeife ab unb fttgt bie (geraten redjt fein 
in einem 2Rbrfer. £>ann nimmt man 8 Sotfy Butter, laßt 
fk ^eifc »erben, tbftet bie gefto&enen ÄrebSföalen fo lange 
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barin, bis bie «utter fcfy'dn roty geworben tft, unb rityrt 
fie bann burdj ein §aarfieb; an bic £älfte bon biefer 
SrebSbutter rityrt man 3 (Sier, unb brütft bcn in 2Ktld& 
eingeteilten 2Bedt feft aus. * Sihnnt bie Ärcb^fc^tt>etfe, bie 
Sreb'Sbutter unb bie gier, macfye Heine tnöbet barem* 
unb bade fie in ©damals fdfybn getb ; probiere ob fie Ratten, 
fonft fann man mit feinem SEBecfmetyl nacheifern 



jpaftetdjeit, itad) frer Jfatppe. 

82. Snttcrtctg, 

tooroii« Deine haftet rfjcn genta 4t »er bcn fönnen, toddjc not^ ber 
@ttW>e flegeben toerben, (für 12 $erfonen). 

9Mmm 1 ^ßfunb frifcfye «utter unb 1 ^ßfunb feinet 
getroefnetes 9Ket}t, bon n>etd(?em 6 Sotfy weggenommen werben 
jum Unterftäuben. 3Kacfye in baS SERc^t ein fletneS ©rubren, 
fcfytage 2 (gier, hinein, tfyue etwas @atj baju unb fobict 
als V* ©poppen Söaffer, nebft 2 Sotfy bon ber obengenannten 
JButter. Snete einen £eig unb treibe ifyn einen großen 
geberfiel bief auS; fyernacfy mifd^e bie Butter, bon welker 
gubor alles SBaffer abgetrodfnet derben muß, lege ben >Eeig 
fcierfacfy jufammen unb treibe iljn mit bem 9Zubet(jol$ einen 
Keinen ginger bief jum erftenmal aus ; bann lege ifyn bor 
ber §anb lieber gufammen unb laffe tyn im Seiler ober 
auf &S Vt @tunbe lang rufyen. 2luf fotdfje Slrt wirb ber 
Steig 3 2ftat fo ausgetrieben, vorauf man iljn nocJ) 1 3Kal 
ru^en läßt. 9hm wirb er baS 4te 9ftat ausgetrieben, unb 
wenn man 24 hafteten gebraust, in 48 gormen aus* 
geftocfyen, bie 24 untern Xfyeite mit ßi beftridfyen, wonaefc 
ber obere £fyeil barauf gefegt wirb. $)ann in ber 3JHtte 
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mit einem Heilten runben 33led? t>on ber ®rö§e eine« Jjatben 
©ulbenftiidfe« au«geftodjen, u>a« ben ÜJetfel bilbet; bann 
»irb biefer Xeig mit & oben barauf beftridjen, bie haftete 
auf ein SßUäf gebracht, tpelcfye« mit Rapier belegt ift, enb= 
liä) in einem Ofen, in toelcfyem bie Jpanb einige ©ecunben 
bie ffiärme anhalten fann, fä'dn gelb gebaden. Äurj bor 
rem ?lnrid)ten nimmt man ben Werfet aber toeg, tljut bie 
ftülle mit einem fteinen Äaffelöffet fyinein, legt ben Redtet 
totebcv oben barauf, unb betoafyrt fie an einem Carmen 
Ort bi« jum 2lnrid)ten. 

83. haftete »<m f albfietf«. 

©n $fimb rofye« Äalbfleifcfy unb V« ^funb 3iicrenfett 
toirb mit einigen ©Bläffel boll frifd^en SBaffer fefyr fein 
ge^aeft ; man nimmt bann eine §anbboö fein gebadte 
Charlotten, ^toiebefn, ^eterfitie, ettoa« ©alj, SDZu«fatnuB 
unb eine £anbboll (Samern, mengt bie« unter ba« gteifcfy. 
SBirfe ben Sutterteig nicfyt gu bünn au«, fric^ tyn mit 
einem g'crmcfyen au«, tege bie «tatteren auf ein mit SD?el?l 
beftreute« Söieä), unb beftreicfye fte mit @i, gieb auf jebe« 
ber beftrid?enen 33lattd?en s JJufcgrofe bon ber $arce, lege 
Dom felben £eig einen ©edel barauf, beftreid}' e« mit 1 ©i 
unb bade e« fd^bn gelb. 

84. fiartoffel^aftctc, 

6« »erben Heine formen mit ^Butter beftridjen, unb 
mit Jßedmeljl au«geftreut, hierauf werben 8 @ tüd gefocfyte 
fiarteffetn auf bem SReibeifen gerteben. 8 8otfy JButter mit 
6 (Sierbotter jcfyäumig gerührt, mit ben Sartoffeln ettoa« 
@al$ unb 9)hi«fatnuj$ bermengt, ba« SBeifee gu @<$nee ge* 
plagen unter bie SDtaffe gerührt; at«bann toerben bon ber 
SKaffe bie formen gefüllt, eine £ityle in bie SDiitte gemacht, 
unb folgenbe« 9?agout hinein gefüllt: 
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1 §äring toirb fauber gepufet, ju Keinen ©tüdcfyen ge* 
fdptitten, 3*mebef, ©ped, ein ©tüddjen Kalbsbraten, alte* fein 
gefdjnitten mit ettoa« SKttdj gefönt, öon ber Kartoffel* 
niaffe alte« gugebedt nnb fcfyön gelb gebaden. 

85. granffnrter ^ajlete. 

SD?cm neunte obigen $3uttev*Xeig unb folgenbe garce. 
93on 2V2 ^funb magcrem 9finfcfleifcfy gietje bie §aut ab unb 
tljue ba$ 2lberige toeg, ebenfo neljme man l 1 /» ^funb Bieren* 
fett, entferne babon ebenfalte bie $aut unb f<$ne*be beibe« 
.feljr fein jufammen. £>ann nimm 30 ©arbeiten, toelcfye gu&or 
gefoafdjen, gepufet unb bon ben®rätyen befreit; 20 ßfyarlotten, 
ettoaS feine ^eterftfien, bie ©d?ale toon einer ßitrone, eine 
obere taffetaffe ßapern, jd)netbe altes fein gufammen, bann 
nimm V* <ßfunb Butter, taffe fotcfye Bergenen, tfyue ba$ 
®efd;nittene hinein unb taffe e$ ettoaS toeidj bampfen. 2^ue 
bie« gu bem gefdjnittenen gleifd) unb 9iierenfett unb ftofce 
bie gange ÜKaffe fefyr fein, bagu ben ©aft Don 1 ßitrone. 
gütte bie haftete bamit, ben Dedet macfye befonberS grbf er, 
beftreicfye alles mit 1 @i unb bade fie fcfyön getb. 

86. haftete tum ße^adtera gfletfd). 

* 

Vt <ßfunb fatter Kalbsbraten toirb mit ettoaS Samern, 
V* ^ßfunb Dd)fenmarf, einigen ©jarlotten, ßttronenfdjalen, 
4 8otf} gereinigten ©arbeiten fein getoiegt, mit einem ©tüd* 
d)en Butter gebämpft unb ein toenig Wltty bagu getrau; 
toenn folcfyeS angegogen X>at, lommen einige Sftffet SBein nebft 
6itronenfaft bagu, unb toenn bie« eingelöst ift, ttrirb 
eS bei ©ette geftetlt. ©cfyneibe runbe Stüttgen bon 
JSButtertetg, gieb bon bem $afd)ieS bar auf, bede es mit 
einem gleiten Statteten gu unb bade fie fdjön gelb. 
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87. gaften^affcttfeiu 

JDiefe^aftetcfyen »erben toie bie bor^ergeljenben gemalt; 
folgeube garce: 1 ^ßfunb gifcfy toirb gen>afd)en unb ge* 
fönitten, feine (S^artotten, feine ^Jeterftlien, alle* fein ge* 
fyacft. (£ttoa$ ©utter tjeifc unb bie SDiaffe hinein, laffe e$ 
gut bampfen ; bagu fommen fein gemachte ©arbeiten, ettoaS 
Samern, Sitrouenfaft, fdjtage alles mit einem @i unb rüljre 
M« e$ bxcf ift. ©tofce alles fein, eüoa« ©alj, SDJuSfatnufc, 
Sieb e$ auf bie haftete unb bacfe fie fd^ttn gelb. 

88. 9iti8= Mieten. 

Stimm Vi s ?funb SRei*, britye tyn einige 9ttal mit f oetyen* 
rem Söaffer ab, unb taffe e$ bann lieber fauber babon 
taufen, focfye tfyn mit Süiitcfy bitf unb taffe tfyn berfitylen. 
Jtüljre l U ?5funb Sutter mit 8 eiergelb ni<$t flaumig,, 
tljue ben bereiten Stets nebft ettoaS ©atj hinein, fcfytage 
ta$ SBeifce ber Sier gu ©cfynee unb riifyre iljn unter bie 
2Raffe. 33eftreid)e Keine gormen mit SJutter unb 2öe<f* 
metyl, tfyue etoaS bon ber 3Kaffe hinein, bann etoaS SReiS 
tarauf, unb batfe fie fcfyön gelb, ©ie muffen toarm gur 
lafel gegeben toerben. 

89. ©anslebcr^aftetdicn- 

9)lad?e son JButterteig runbe 4Btättcfyen in ber ®rb£e 
eine* SErtnfgtafeS , unb bereite f olgenbe garce baju : ©djabe 
eine ÖJanSleber recfyt fein bon ber £aut, Ijacfe ettuaS ßtjar* 
lottenjtoiebeln unb ^eterfilie recfyt fein, tyue ©alj unb Pfeffer 
baran, ftofce alle« ljufammen in einem fteinernen 2J?6rfer 
refy jart, gieb auf jebeS ^ßaftet^en eine 9iufcgrot$ bon ber 
Sarce, betfe e$ mit einem gleiten ©tätigen £eig 3U, naefy* 
Uem ber «oben mit @i angeftri^en n>ar, ftreicfye ben £>edet 
flakrmals an, gieb iljm einen ©djnitt oben in bie SKitte, 
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90. trete ;Mtet<&ett. 

2)?an macfyt bon 20 abgelochten Srebfen, nadjbem bic 
©cfytocmje abgenommen finb, SrebSbutter bon V* ^funb 
^Butter. $)ie Srebfe werben hierauf nochmals geftoßen unb 
in einem ©poppen fügen 9iafym noefy einmal auSgefotten. 
£)er 9lafym toirb burefy ein Zuä) geprefct unb für 1 Sreujer 
(Vs Jfft) geriebenes SDitlcfybrob baran gettjan. £>ie eine §alfte 
bon ber StebSbutter rüljrt man mit 3 Siern flaumig, tfyut 
ba$ geriebene SDiilcfybrob nebft @atj unb SDiuSfatnuß hinein, 
fcfyneibet bie trebsfcfytoanje nebft etlichen abgefottnen 3D?or* 
cfyeln barunter; tfyue 2 (Söffet bott fauern SRaljm baju, 
unb üerfafyre nne bei ben anbern ^aftet^en. 

91. ^oftet^cn Don Salb^irn. 

2ttan ^erntet ba$ Salbstjirn in warmem «Baffer ab, unb 
fyaeft e$ fein, nimmt ein @tücfd)en Sutter nebft ßitronen* 
faft, ©afj unb SWitätatnug, tfyue ba$ getiefte <pirn baju 
unb tagt e$ einige üDiinuten auf bem geuer auflohen unb 
bann erfatten. SltSbann macfyt man bon bem ©utterfeig 
Keine runbe 33tattd;en, giebt jebem berfelben fcon bem §irn, 
ftreut ettoaS ©emmetmetyl barauf, berft nueber ein gleiches 
Seefelden Don SSutterteig barauf, giebt ifym einen @d?nitt 
oben in ber SÖJitte, unb badft fte im Ofen. 

92- gleifd)^aftet*cu. 

gm @tüd gebratene« «atMTeifö toirb fein ge^aeft m* 
bann toerben fein gefyacfte (Sfyartottenjttuebetn unb ^ßeterfitie 
in einem @tihf öutter toetefy gebämpft; tfyue baS gleifcfy 
nebft etn>a« gteifdjbritye, Samern, SttuSfatnufc unb @alj 
hinein unb macfye aßeä mit einem Si redjt burd^einanber. 
£)ann »erben öutterblättcfyen in ber ®r'6|e eine« 2rinf* 
gtafeS auSgeftocfyen , auf ben ©oben ber ^ßaftetd^en eine 
^tußgrofc toon ber garce getrau, mit einem gleiten £>ecfet 
jugebedft, mit @i beftricfyen, unb im Ofen fd;bn gelb gebaefen. 
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93. hafteten t>on ÄalbSmildjcr. 

3u btefen *ßaftetd)en ftnnen für 12 ^erfonen 4 ÄatbS* 
mittet fcemenbet toerben, toelcfye jubor toeid) gefoc^t werben. 

SBenn bie SatbSmitcfyer ausgetragen unb V* ©tunbe taug 
m@at,$ti>affer ober gteifcfybrü^e gefönt Ijaben, fo nimmt man 
fic fyerauS, tä§t fic fatt derben unb fdjneibet ftc ttriirfet* 
artig; ferner tfyut man in ein (Safferot 3 Sotlj Butter, lägt 
fotye Ijetfc werben, legt bie gufammengefcfyntttenen 3ioiebeln 
unb ^Jeterfitie hinein unb r'öftet fie, bis bie $XDufoln toeidj 
fmb; tyernacfy lege bie gatb$mitd;er hinein nebft ©alj unb 
SDiuSfatnufc, laffe ba$ ©anje nod) V* ©tunbe bämpfen, at** 
bann ftreue einen fteinen So^tbffet *ofl 2Re# barauf, fcfyütte 
V* ©poppen greifdjbrtifye baju unb laffe bie$ gufammen 
teeren. Oft t» JJeit jum 2lnrid;ten, fc brüefe ben ©oft 
ton einer ßitrone hinein unb tegire e$ mit 6 (Sierbotter. ' 
SKan fann auefy 2Ror<^etn, Champignons, ober flein ge^ 
jdjmttene ©pargeln hineinlegen. 3m Uebrigen bcrfafyre nrie 
Bei ben anbern hafteten. 

| 94. ÄrebS haftete (mit SKorctyetn). 

9ümm 24 Keine Srebsfcfytoetfe unb macfye bon ben üb* 
rtgen frebsfcfyalen unb ©d;eeren ÄrebSbutter, toie fcfyon 
mehrmals ertoäfynt toorben ift. ©cfyneibe bie ©cfytoeife Mein, 
tfyue eine §anb sott 9ftord;etn baju unb fcerfafyre gerabe 
fcte bei ten hafteten fcon $alb$mi(d;er. 

95* haftete bon ftatpfenmildjcr, 

frieju toirb biefetbe Proportion genommen, tt>ie bei 
Satb&nitdjerpafteten, nur nefyme man ftatt biefer bie SJHfcfyer 
ton 2 großen Sarpfen ba^u. 

96* haftete öon roljem ©d>tnfen. 

SKan neunte für 12 ^erfonen 1 <ßfunb fernen magern 

©d^tnfen au« ber SDWtte fyerauS, macfye bie £aut ab unb 

3* 
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fd^neibe ben (Spurten in Keine Stüde. SDann gerade bie$ 
mit V* $funb Stierenfett xeä)t fein, fetale 2 mürbe SBede 
unb »eid)e fie in 3Äit$ ein ; fobann taffc 2 8oty frifcfye 
4Butter ^ei§ »erben, fcfyneibe 12 ßtjarlotten nnb eine $anb 
soll ^eterfitie hinein, tfyue bie eingeteilten SBecfe, 2 gange 
gier, ben ©djinfen nebft 2ftu$fatnu& baju, nnb rüfyre e$ 
tooty burdjeinanber ; hierauf nimm- e$ IjerauS nnb gerftoße 
e$ in einem ÜÄ&rfer fo fein u>tc möglich, be»aljre e$ »arm 
auf unb »enn bie haftete gebarten ift, fo fülle fie bamit. 



97. DWenflafdj (auf beutfe^e Strt). 

9Jian ift ba&on abgefommen, ba£ gteifcfy mit faltent 
SBaffer betgufefcen, fonbern man (äffe ba$ gehörige 2Baffer 
focfyenb »erben, Kopfe ba$ S^if^, unb tfyue bie« in ba£ 
fod)enbe Söaffer nebft @atj nnb gehörigem ©rüneS. £)ede 
bteä gu, bamit bie Äraft beifammen bleibt; e$ mufc gleich 
ba$ gehörige 2Öaffer genommen »erben, bamit man nidjt 
aufgufüßen brauet. 3ft ba$ Steift gar geworben, fo lege 
bie« in einen §afen nebft ettoaS gteifcfybrüfye, »enbe e$ aber 
bis gum ©ebraudje öfter ^erum, fonft »irb e$ trotfen unc 
W»arg. 



©etyneibe bon 8 ^funb gutem Dd?fenfleifd), einem Müden 
ftücf , bie §aut ab, Kopfe unb beftreue e$ auf beibeu 
©eiten mit ©atg unb Pfeffer, lege e$ auf ben SKoft, maefy? 
ein gute« geuer unb rttfte e$ auf beiben Seiten fdjön gelb, 
£fyue in ein ßafferot V« $funb 9ßterenfett fein gefd)nitten, 
2 grofce 3»iebetn, 1 ©etberübe, 1 ^eterfiltentmtrjet, 4 9? äße 
lein unb 4 ^fefferförner, fließe 1 ©poppen ©ein, V* ©cfyoppei : , 



98. 9toftbraten. 
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$uten (Sffig unb 2 ©poppen gteifdjbrü^e barem unb (äffe 
ten ©raten toeiefy werben ; bann lege ifyn Ijerau« , treibe 
bie Sauce burdj ein £aarfteb, taffe biefetbe ganj furj 
etnfoctycn, bt« fie fo birf geworben ift n>ie 3u«. ®ie&e bie 
Sauce über ben ©raten. 

I 99. Odjfenfleifd) auf engüf^e 2lrt (ju empfehlen). 

Wim nimmt üon 10 — 12 '»ßfunb fefytoer bom ^intert^eil, je 
größer befto beffer. £)a« gteifdj toirb geftopft unb mehrere 
läge an einem fügten Ort aufbetoaljrt. ©tedje mit einem 
foifcen Keffer 'öfter« nad) allen $id)tungen hinein, mit 
feiner ^ßeterfitie, g^artotten, @alj, toeißen Pfeffer, feinen 
9tägtetn, abgeriebener Sitronenfcfyate, brüefe bie« fo tief tote 
möglid), reibe ben ganjen ©raten mit feinem @alj unb 
Pfeffer. 2ln einen ©^iefc gefteeft mit einigen ©ogen Rapier 
umgeben, toelcfye« beftricfyen totrb mit ©utter, unb langfam 
gebraten. ©egieße ben ©raten ftfter« mit feinem eignen gett. 
I ?(nnterfung: §at man feinen ©piefc, fo totrb in eine 
©ratyfanne §ett getl?an, einige biete 3toiebetn, 1 ®etberübe, 
alle« grob gefcfynitten, unb toenn e« redjt t>ei§ ift ben ©raten 
barauf unb in einem nicfyt ju Ijetfcen Ofen gebämpft, allein 
öfter« mufc ber ©raten begoffen werben, ©eim Stundeten 
befeitige ba« gett, taffe bie @auce burdj einen @eÜ)er 
taufen unb gebe fie fyeifl unb befonber«. 

100. (Tarn* ober genbenftätf mit ^eterfUie, 

toirb gerabe tote 9lr. 99 zubereitet. - 

101. ©eroHteS CtyfeafleiM. 

9)Jan fcfyneibet t>on bem ftleifd) fyanbbreite ©tücfe, toafcfyt 
jotdje unb Köpft jte toofyt mit bem dürfen eine« §admeffer«. 
Dann ftreut man ®atj, Pfeffer, gute SWagetein, fein getyadte 
3toiebeln unb @pe<f barauf, rollt c« jufammen unb binbet 
i*e« @tü<f mit einem ftarfen gaben $u. @o legt man e« 
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in ein (Safferot mit fyeißer SSutter unb lägt e$ mit ein paar 
jerfdjnittenen 3tt>iebeln bätttyfen. Sitebann gießt man ein 
®Ia$ 2Betn unb gteifdjbrüfye baran. 

3ft et fcoüenbS toeiefy, fo nimmt man bon jebem ©itftf 
ben gaben toeg, te^t ba$ gteifd) anf eine ©djüffel nnb fliegt 
bie ©auce burefy einen ©eifyer baröber nnb toerfe 2 9Jägtoin 
nnb 2 ^fefferfbrner hinein; fefee bje Pfanne 4 ©tunten 
lang in einen feigen Ofen, begieße ben ^Braten öfter« mit 
feinem eignen gett. 3ft ber traten gar geworben, f{ neljme 
tyn heraus, röfte 1 toepff efroü 2Kef)l hinein unb fütfe bie* 
mit 1 ©poppen Gaffer auf unb laffe e$ nodj V* ©tunfce 
lang bämpfen. 

treibe bie ©auce burd) einen groben ©eiljer in einen 
reinen §afen, nefyme baä gett ab, fefce ben JBraten baju, 
unb tyatte ifju tyeifc bis jum 2lnrid?ten. 

102. €d)fenfletf4 mit einer truft 

^e^me 1 ©tiief Dctyfenffeifdj fcom £mterfciertel, flopfe 
e$ unb focfye e$ beinahe gar. ©cfyneibe »on einer abgetönten, 
gefallenen 3 un fl c eitle $ ßdtfen lange {Riemen ab unb foide 
ben traten bamit, nimm eine gute fwnbfcoö geriebene« 
©cfytoarjbrob nebft 8 t^in gefdjnittenen ßljartotten. ©efee 
ba$ ©cfyfenfleifcfy, toa$ nrir jefet traten nennen, in eine 
^Bratpfanne, beftreue tyn mit ©cfytoarjbrob unb ben feinen 
gtjarlotten, nebft ettoaä ©atj unb toeißem Pfeffer; t^ue 
einige ©tütfe ^Butter oben barauf, fteüe bie Pfanne in einen 
jiemtid) Reißen Ofen, laffe ifyn 3 A ©tunben lang braten, 
bis ba$ «rob f^ön gelb geröftet ift. ' 

103. Boeaf ä la mode. 

9iet)me ein ©tücf Odjfenfleifcfy toon 8 bis 10 $funb, 
fogenannteS 2WitteIfd)tt>anjftiitf. £>a$ gtetfdj aber barf m$t 
frifefy gef<fyta$tet, fonbern muß einige Sage alt fein. Dann 
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föneibe 12 (Sfyartotten fo fein ttrie mägtiety, bämpfe fic 
in frifdjer JSButter, nebft einer fwnb bofl feiner ^eterfifie. 
©$neibe längte ©tüde ©ped, fingerlang unb fingerbid, 
»ätje fie in ben Scarletten, ftedje mit einem ftrifcen Sfteffer 
große S&ctyer in ben traten, ftede ben ©ped hinein, jiem* 
liä) nalje jufammen. ©djnetbe einige breite ©tüde ©ped, 
awfy.ettoaS gett baju, in eine ^Bratpfanne, nebft 2 3tt)iebeln 
2 ®etberüben, etioaS S^tymian, 2 Öorbeerbtättern unb ©alj, 
unb laffe ba$ gleifd) gar bämpfen. 

104. ffitnbfieifd) mit <£ier unb Kartoffeln. 

9Wan neljme ba$ borfyer roeicfygefottene Öitnbfletfdj au$ 
ber Souitton, fcfyneibe e$ in beliebige ©tüde, unb tege e$ 
toieber fd)bn gufammen auf eine tiefe statte, bereite eine 
SWaffe bon Kartoffeln unb (gier, nue folgt: Vi $funb ge= 
foc^t unb geriebene Kartoffeln toerben mit V* ^funb ^Butter 
unb 4 @iem ja^rt berrityrt; beftrei^e mit biefer SWaffe 
ba$ ftleifd) unb baefe e$ Vi ©tunbe lang in einem nidjt 
jtt feigen Ofen. 

• * 

105. itngarifdjc ©ulatfd)en. 

2Ran neunte 8 8otlj frifdje ^Butter, fdjneibe 2 btde 
3nnebeln gang fein hinein, unb röfte fie ein toenig. £>ann 
jcfyneibe man 5 ^Jfunb abgehäuteten frönen Senben ober Summe! 
bon einem jungen fetten £)d)fen, toelcfyer einige £age bor^er 
gefdjladjtet unb getrodnet fein muß. ÜDieS fcfyneibe man 
in fd)öne toürfelartige ©tüde, unb laffe bieS alle* jufammen 
mit ben gtiuebetn nebft ettt>a$ ©alj auf einem mittelmäßigen 
geuer bämpfen. SRbfte 2 gute Kocpffel boll 2We^t mit 
4 Sotfj JSButter ganj gelb, fülle bte$ mit 2 ©poppen guter, 
ftarfer Jöoußion auf unb laffe e$ ju bem gebämpften gteifcfy 
laufen, nebft 6 (Sßtöffel boü gutem SBeineffig, ettoaS Zitronen- 
l^ale, 2 guten Wüßtem unb 2 Sorbeerbtättern. Oft bte* 
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afleS t^cr gerietet, fo laffe e$ jufammen lochen, bis baS gleifcfy 
tt>eid> geworben ift. «et'm Starteten tyue einen (Saffectdffel 
Safyenne Pfeffer unb SDiuSfatnuß bagu. 

Stnmerfung: 2ttan gebe beyu Keine gerbftete Kartoffeln, 
unb garnire bie platte bamit. 

106. Senbenbraten önftott ©drfenfletfö- 

©$neibe fcon einem Senbenftücf fcon 6—8 ^funb bie 
§aut ab, unb tyiefe baSfelbe mit V« ^funb ©pect ©djneibe 
in eine «ratyfanne Va ^pfunb Werenfett würflig, nebft 
1 ©etberübe, 1 *ßeterfitiemour gel , 2 großen gttriebetn , lege 
ben «raten barauf nebft ©alg, 4 9läglein, 4 ^fefferforner 
unb ein Sorberblatt, laffe es in einem Ofen langfam toeid? 
bämpfen, fo lange, bis ber ©peef oben getb geworben ift. 
3ft bieS gefcfye^en, fo nimm iljn IjerauS, Ijebe baS gett ab, 
röfte einen Keinen Kocpffel fcoli 9tfetyt, rityre es einen 
Slugenbtttf, bis es getb getoorben ift, bann gieße 2 ©dj'o^en 
gleifc^brü^e barauf unb laffe es fort bämpfen. Oft e$ 
3eit gum Slnrtcfyten, fo brüdfe ben ©aft &on einer Zitrone 
hinein nebft V* ©poppen guten föatym, richte ben «raten 
auf einer Reiften platte an, taffe bie ©auce burd) einen 
©etfyer laufen, gieße bie £ätfte auf ben «raten unb gieb 
bie anbere Jpätfte befonbers. 3u einem folgen «raten 
toerben getoitynttefy Keine Kartoffeln, ober nod) beffer Süiaca* 
roni mit ^armefanfafe gegeben. 

107. SUnbfletfö auf engtifäe 2irt. 

2)aS gteifcfy muß toenigftenS einige Sage alt fein; fcon 
einem guten gemäfteten Ockfen nimmt man baS Senbenftüd 
&on 8 ^funb. SMefeS ©tücf fatje unb gieb ein wenig toeißen 
Pfeffer bagu, bann ftede es an einen ©pieß unb umbinbe 
e$ mit Rapier aber fo, baß baS gange @tü<f bamit bebetft 
ift, unb begieße es naefy unb naefy mit X U ?funb «utter; 
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ba« geuer barf ntdjt gu ftart fein, fonft zertrennt ba« 
Rapier unb ber ©raten ttrirb fdjtoarj. Söenn nun bie« 
©türf 4 ©tunben gebraten toorben ift, fo nimm V* ©tunbe 
öor bem Sinri^ten ba« Rapier ab, unb gieb tooty re$t a$t> 
ba§ ber ©aft in ber Bratpfanne ntdjt berbremtt. Söitt 
biefem ©afte begieße öfter« ben «raten, bamit ba« gteifö 
eine fdjöne garbe befommt. 

108. »inbflcifö im Ofen. 

©tebe 1 ©tücf Sruftfern bon 7 — 8 $funb, Je fetter, 
befto beffer, toie getobfynticfye« 9tfnbf(eifd) ab. SBenn e« 
l>alb gar ift, fo nimm e« au« bem §afen unb (ege e« auf 
eine Xortenpf anne , pufee e« fauber ab, fcfyneibe ba« gett 
in ber SDHtte %on einanber, jebod) nicfyt entjtoei, bamit ein 
Ztyit auf bie anbere Seite ffifft 33eftreue e« mit ettoa« 
Pfeffer unb ©alj, lege aöe möglichen 2öur$eln bei, begieße 
es mit gett unb beftreue e« mit geriebenem Brobe, 9iad)bem 
biefe« nochmals mit gett begoffen ift, fo fefee e« in 

einen Reiften Ofen unb taffe e« fcfytin getb toerben. $u 
biefem gleifdj fann man eine ©jartotten*©auce geben. 

109. Öeeffteaf. 

- 9)ian nimmt ein ©tücf Kummet, nidjt ju bünn, ftopft 
e* ein loenig, tljut 4 8otJj Butter in eine Pfanne, bratet 
e« bei ftarfem geuer, unb brefyt e« öfter« um. SSSenn e« 
Ijalb gar ift, fo beftreut man e« auf beiben ©eiten 





T 
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©alj unb Pfeffer, je nacfybem man e« gern ^at. SBenn e« 
beinahe gut ift, fo giejH man ettoa« Boullion in bie Pfanne; 
auf biefe Slrt befommt man mefyr ©auce. 
HO» £trf<foiettier mit einer Strafte (anflatt Ddtfenfleifö.) 

©djneibe bou einem ^irf^iemer bie §aut ab, töfe 
am föüdgrat ba« untere ©ein ab unb toafcfye tyn fauber 
au«; lege ityn in ein ßafferol, tfyue 4 3toiebetn, 2 ^ßeter- 
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filienumr jeln , 2 (Selberüben, toetdje aber ju&or getpafc^ett 
unb gepufet fein müffen, 2 Lorbeerblätter , 6 5Kägelein, 
6 <ßfefferfomer, ein toenig 2Hu«fatblüt$e, 4 Heine £noblau$, 
ba$ nötige ©atj, 3 ©c^en ©ein, 2 @^en gfftg | 
baju unb taffe ten Riemer w btefem @aft voeidj fodjen. 
3ft ber @ub eingelöst unb ber Riemer nodj nidjt toei$, | 
fo gieße man noefy ettoaä fyeißeS Sßaffer baran unb laffe 
iljn loeicfy lochen. 3ft ber 3iemer ö ar geworben, fo fege 
Üjn auf eine £ortenpf anne , reibe 2 ^funb ©d^argbrob, 
tljue ju bem 33rob 3 Sotlj geftoßenen ftimmt unb 4 8otI> 
geflogenen 3 U(fcr 5 ™ mm 3*** bon bem @ub ab, unb 
rüljre e$ unter ba$ geriebene 33rob, macfye bie SKaffe burdj* 
einanber, belege ben £irfd)jiemer Hein fingerbid bamit 
unb mad)e e$ mit einem SUJeffer fdjbn gtetcfy. üüfacfye 4 Soll) 
Sutter fyetß, begieße ben ^Braten bamit unb tfyue in bie 
Pfanne unten 1 ©djoppen toon bem @ub, bamit ber traten 
nid;t anbrenne; ttjue ifyn in einen Reißen 33acfofen unb 
(äffe iljn fdjbn gelb toerben. SDlan giebt eine ^agenbutten* 
(Sauce baju. 

111 ♦ Seeffteaf auf anbete STrt 

2ftan fdjnetbe ein ©tücf Summet jtemltd) bitf, Kopfe e$ 
mit einem §a<fbentet flacfy, füge ettoaS Pfeffer, @at$ unb 
^ro^encer^Oel gu, fege e$ öfter« fjerum unb befeuchte e$ mefyr* 
mal$ mit Del, unb brate e$ auf bem SRoft. ©obatb man 
mit ber ®abel hinein ftid)t unb e$ fommt fein ©tut mefyr 
fyerauS, fo ift eß gut. 

Slnmertung: ©obalb man ein folcfyeS Seeffteaf ju* 
bereiten toitt, fann ba$ Steift im SBinter 8 Jage alt fein ; 
im Sommer muß e$ auf @t$ gelegt »erben, bann fotrb 
e$ oortrefflicfy. 

112- »ecffteof mit Säbeln, ganj torjügli^. 

©cfyneibe im oorauä einige 3totebetn 8 a ^i f*tw# unb 
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mactye etoa« ©alj ebenfo ganj fein, @<$neibe ein ©tiuf 
Summet bon getoitynticfyer ®r&&e, unb taffe 2 Sotfy «utter 
in einer Pfanne fyeifc toerben, brate ba$ ©tütf Snmmet auf 
beifcen ©eiten fcfyön getb, mit Pfeffer unb @atj. 9Hmm 
fca$ ©türf tjeraus unb fcfynetbe eine bidfe Atmetet gang fein 
unb laffe bteS »etc^ bampfen; bann fliege 4 (ggßffel 
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oben barauf an. 
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113- ©arbeiten *»»tter. 

SÖafcfye unb fcfyneibe 16 ©arbeiten fauber aus, unb 
ftoge fie in einem Dörfer recfyt fein, flieb Vi ^funb «utter 
baju unb ftoge eö ned) feiner jufamnten. 3limm alte« Ijerauä 
unb treibe e$ burefy ein §aarfieb, formire einen 53att au« 
tiefer Sutter unb tege tfyn in fatte« Saffer, bamit er feft 
toerbe. SBeun er gebraust »erben fott, fo trorfene iljn 
mit einem Xuä) ab unb macfye ttjn mit einem SDieffer gteicfy. 
%mm bie ^aftetenjnncfer unb macfye bamit fotcfye ^itxatif 
in bie ^Butter, lege fie atSbann auf einen Üelter unb gieb 
fie nebft «inbfteifö jur Xafet. 

114. ©armer aWeerrettig. 

5Eljue in ein ßafferol 2 Sotfy ^Butter; ift fie vergangen, 
fo tyue einen So^föffet bott 3ttetyt hinein, bampfe btefe* 
einen Slugenbticf, gieße 3 A ©djo^en gute gteifcfybrtilje hinein. 
3n (Srmangtung beffen fann man aud) SBaffer, ©tumenfo^t^ 
ober ©pargettoaffer nehmen; laffe es bann nebft ©alj unb 
2 ©tilgen ijuef er mittönen. 3ft e$ 3eit jum Slnri^ten, 
fo toafcfye unb pufee eine ©tange SDieerrettig fauber, reibe 
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tiefet be auf einem Sieibeifen. 3ft er tangfäbig, fo fcfyneibe 
tljnno<$ fein mit einem Keffer unb taffe ityn nur einige 
2Rinuten in ber ©auce fyeifc werben, toenn er ju lange fodjt, 
vertiert er feine traft. 

115. Sljarfottett -Sauce. 

^ufce 18 ßfyartotten unb fd)neibe fie ber Sänge nad), 
tfyue in ein ßafferot brei gotlj «utter nebft Vi Sot^ ^utfer, 
(äffe ben 3uder unb ^ ©utter auf bem geuer braun 
»erben, lege bie ©fyartotten hinein, rbfte fte ein toenig, 
nimm einen Keinen Äocfytöffet fcott üDletjt bagu unb rbfte ba$ 
atteS gufammen ; tljue fobann 1 ©poppen gteifcfybrütje, nebft 
(Sffig, ©atj unb 4 Socfytoffet bot! guten 3u$ baran unb 
laffe fie einloten. 3ft e$ 3ett jum Sterinen, fo t^ue fie 
gum JHinbfleifc^. 2Jfan fann bie (Sauce auety ju&or burefy 
ein ©ieb treiben. 

116. ©arbeiten » Sauce. 

$5iefe toirb auf biefetbe Seife bereitet toie bie ©fjartotten* 
fauce, nur toafd;e unb pufce 10 ©arbeiten, reinige fie bon 
ben ©rätljen, f^neibe fie ganj fein unb taffe fie einen 
Slugenbtid mitfodjen. 

117. 3totebel -Sauce. 

Slnftatt Sfyartotten nimmt man 2 mittelmäßige 3toi*betn 
unb berfäfyrt bamit nrie bei ber §fyartotten*©auce. ( ©iefye 
9fr. 115.) 

118. kapern * Sauce. 

3iöfte eine obere Kaffee *£affe sott Samern üt einem 
ßafferot nebft 4 Sott? «utter eine Minute taug. (Siege 
1 ©poppen gute Bouillon baran unb ettoaS guten toetßen 
2Bein, fatje e$, tt>ue 2 taffeefdffet fcott Glace ober 3u$ 
baju nebft ber ©cfyate fcon einer Zitrone; taffe bieS bis auf 
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1 Stoppen einloten, ffior bem Slnrtcfyten nimm bte Sitro* 
nen*@<$ate heraus, tyebe baä gett ab, tfyue etn>a$ Sttronen* 
Saft baran unb gieb fie jum SRinbflcifd^. 2ftan fann fie audj 
iu bem gngtifcfyen ^Braten geben. 

119. Pamlrißttori* Sauce. 

$ufce unb »afcfye 2 §änbe fcoö Sijamptgnon fauber aus, 
brüefe fie feft au«, bannt lein Söaffer bleibet. ®teb in ein 
ßafferol 3 Sotlj 4Butter nebft ben SfyampignonS , rbfte fie^ 
beim fie »erben fenft biete 4Britye sieben, taffe ba$ aüe$ 
einbänden; t^ue einen to^töffet boH Wltty baju, laffe 
bie$ ebenfalls ein »enig röften, gieße 1 ©poppen gute ^Bouillon 
hinein nebft 1 ®ta$ guten Söein unb ettoaS guten Sfftg, 
unb laß fie bis auf einen Keinen ©djoppen einfodjfen. 

120. äKon$cln=©auce. 

<ßufce unb »afcfye eine £anbboü SWorcfyeln fauber, fcfynetbe 
jebc in ber Sfiitte &on einanber unb »afdje fie noefy ein* 
mal in lauem Sßaff er, »eit-fie getoitfjntidj fe^r fanbig finb. 
®icb in ein ßafferol 3 Sott) «utter unb eben fo mel <ißro* 
fcenceröt, tag e$ Ijeiß »erben, tljue bie SDJorcfyetn baju, fließe 
Vi ©djoppen 2Bein baran unb taffe fie ganj furj einbanden, 
bi$ fie »eidj finb. ®ieße 1 ©poppen gute JBouitton, ettoaS 
ßffig unb ettoaS 3u$ baju, unb (aß bie ©auce nodj folgen. 
3iimm ba$ gett ab, bräefe ben ©aft Don einer Sitrone fyin* 
ein unb gieb fie »arm jum SRinbfleifdj. 

121. @cnf=@auce. 

SRtmm eine obere (Saffeefd^aate t>oü engtiföen ©enf unb 
ein ©tücf ,3ucfer, fo groß toie eine 9iuß, nebft V» ©poppen 
gleiföbritye, V* @4oty>en Sein, 2 gßlöffet boü 3uS 
unb ein toentg ©atj baju. SRüljre bie ©auce mit bem Sod)* 
%t auf bem geuer ab, bamit fie ni$t anfängt unb fc^äume 
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fie ab ; ift e« 3eit gum 2lnri#ten, fo brürfe ben @aft *on 
einer (Sitrone baran unb gicb fie toarm gum Dcfyfenfleifd). 

122. mttx SJtcerrcMg. 

*ßufee unb reibe eine (Stange 9Weerretttg unb fdjnetbe 
i^n noä) mit beut Keffer gan* fein, ttyue itjn in einen 
^orceßan^fumpen. 9?üljre bie$^ mit V» Sotfy geftoßenem 
3u(fer nebft 2 Saffeelöffetit oott gutem ©alatöl bürgern* 
anber. Dann gieße V* ©poppen guten Sßeineffig baran, 
unb gieb ifyn fatt gum 9iinbfteifcfy. 

123. @ourc föaljtmSaiice. 

®ieb 4 8ot^ »utter in ein ßafferoi, rbfte 2 »Steffel 
oolt SÖce^I fc^dn gelb, gieße 1 (Stoppen gute JBouitton baran 
unb V* ©poppen bitfen fauren 9?at;m nebft 4 Sßtöffet t>ofl 
guten Sffig, toon einer ßitrcne tfyue bie ©cfyate bagu, fatjc 
fie unb laß bie (Sauce auf ein SBiertfyett etnfocfyen. 3ft e$ 
3eit gum Stnricfyten, fo treibe fie bur* ein £aarfieb unb 
gieb fie fyeiß gur £afel. 

124. grüben (gum Rbftfbif^) 

333afd?e 12 SRotfyrüben redjt fauber, taffe bie Sßurgetn 
alte babei unb fcfyneibe oben bie Blätter nicfyt gu furg ab- 
lege fie neben einanber in eine ^Bratpfanne unb fdjiebe fie 
in einen nicfyt gu Reißen «acfofen o^ne SBaffer, außer toa$ 
oom SBafcfyen Rängen geblieben ift unb taffe fie gang gar derben, 
©inb fie tt>eid^, fo lege fie auf 1 platte unb laffe fie ganj 
fatt toerben. SWimm auf 1 SRottjrübe V* @<$oppen @ffig 
unb taffe tt?n focfyenb toerben. ©obann nimm auf 1 ®<fyoty>en 
(Sffig 4 8ott) 3ucfer un *> ta ff e **** tüotö einlösen. 3ft 
ber (Sffig fatt geworben, fo fcfyäte bie SRotfyrüben ab unb 
fd^neibe fie in nicfyt 3U feine unb nic^t gu bitfe ©Reiben, 
gieße ben fatt geworbenen (Sffig barüber unb bewahre fie 

• 
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auf. ©te laffen ficf> einige 2Bod;en an einem fügten Orte 
auf&etoaJjren. 

125. aWecrreMg mit 2Rit$ getobt. 

3u 5D?itd;meerrettig nimmt man biefetbe Proportion 
tote ju 9to. 114; ftatt gteifdjbntye ober SBaffer nimmt man 
ettoas £uder unb 2)?itd? mefyr. 

126. ^Örtltg (jum 9iinbf(eifö.) 

$äute 4 Jpäringe ab, toafd^e unb pu£e fic fd;ön au«, 
troefne fie mit einem £ud?e ab, fd;neibe ben Sopf toeg unb 
lege ityn auf einen Setter ; fobann fcfyneibe jeben §)äriug 
ju 6 ©tüden burd? unb burd;, lege bie ©tüde toieter fo 
nebmeinanber, baß fie toieber einen ganzen §äring bitten 
um lege ben ©cfytoeif unten bar an. ©obann fiebe 4 gier 
fptt, brüde ba$ (Selbe au«, tljue 2 Sbffel boff ^robencer* 
cd unb 2 £bffet guten ©enf baju , brüde ben ©aft son 
einer Zitrone baju nebft V* ©cfyoppen guten (Sffig, gieße 
fcte ©auce über jeben §äring, fd;neibe au« bem (Siertoeiß 
unb ben 23?ifd)ern ber §äringe 35erjierungen unb garnire 
bie ©auce bamit. SRatt fann and; Samern unb Düben 
uefynen. 

127. kleine (Burfen. 

SDJan neunte Keine unb mittelmäßige (Surfen frifd; bom 
©tod, fatje fie mit giemlid; biet ©alj ; toenn fie fe^r troden 
fmb, fo Grifte fie mit ein toenig Jßaffer, bamit ba$ ©atj 
fc^ueüer sergefyt. ©Rüttele fie bfter$, bamit fie red;t burd)* 
einanber fommen, • bamit ber ©anb fiefy red;t abteft. Saffc 
fic über 9iad)t ftcfyen, aber nicfyt länger. 9ieibe fie mit 
einem groben Znd) gut ab unb reinige äffe möglichen Sden, 
benn ba$ ift bie £auptfad?e babei. ©inb fie rein unb 
abgetrotfnet, fo gieße ganj orbmären Sffig baau, fo baß er 
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barüber gc^t unb laffe fic nocfy einmal über Sftactyt fteijeti. 
8lm anbern Jage tt>afd)e bie ©urfen aus biefem Sffig fyer* 
aus unb faffe fie in einem ©etljer 1 ©tunbe fteljen. ©djnetbe 
forgfättig bie ©riete nodj einmal ganj furj ab, toeldje gar 
oft unregelmäßig gefd)nitten finb, unb gieb tre^t ad;t, ob 
ntc^t nod) ein toenig ©anb in ben ßefen fifct. 2I?ad)e ba§ 
biet guten 3Betneffig in einem Cafferot tyetjs, als man benft, 
ba§ er über bie ©urfen gefyt, tfyue 2 £änbe bolt Styarlotten, 
2 §änbe t»ol! Iteine 3tDtebetn, eine §anb t?oß gute Sftäge* 
lein, eben f ot>ict ganjen toeißen Pfeffer, V» ©tange 9Jieer~ 
rettig, fcfyfln getoafcfyen unb in 1 3oll * an ft e ©tüdcfyen je* 
fcfynitten, ferner einige Sorbeerblätter baju, bann £auente( 
unb ©[tragen, aufgetroefnet unb abgepufet, fcamit er feinen 
©taub enthält; taffe bieS fodjenb »erben unb in bem 2lugen* 
btirf, too es anfängt ju focfyen, fcfyütte bie jubereiteten ©urfen 
hinein unb taffe fie 6 Minuten tang focfyen. £>ann fcfyütte 
fie in einen fteinernen £afen, toetcfyer aber ju&or gereinigt 
fein muft. SBenn fie erfaltet finb, fo binbe fie mit 4BIafe 
gut 3U unb fteüe fie an einen fügten Ort. Sßenn baS atteö 
genau, tote id) fjier angegeben, beobad;tet toirb, fo Ratten 
fid? bie ©urfen 3aljre tang. 2lllein id) fann nid;t genug 
große SReinlicfyfeit empfehlen. 

128. (Sütgcmadjte Sonnen. 

SBoljnen toerben gerabe fo eingemacht unb bemäntelt »ie 
bie (Surfen. 

129. Saume SBelf^lorn (jum O^fenfteif^.) 

2ftau nimmt fo biet grünes SäJetfdjforn, als man feilt, 
unb oerfäljrt gerabe fo bamit, tote bei ben ©urfen. (9to.l27) 

. 130. ©üfte Surfen (jum O^fenfMf^) 

2Kan nimmt Don ben fogenannten ©dtfangengurfen, meil 
fie toentg Seme traben, fcfyält fie unb mad;t bie Seme l>er* 
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aus, fcfyneibet fie ju frönen ©tüden, legt fte in eine ©cfyüffel 
unb gießt fo feiel (äffig darauf, bag er obenanftefyt. 

131. ©ingemndjtc Strfdjen (jum Cdjfenflcifd).) 

£)te 2lmaretfen4lirfd;en finb bcfonberS baju geeignet/ 
allein in beten Srmangetung fann man aud) 2Beid;fel*8irfd)en 
nehmen. 3)ian fcfyneibet bie Stiele fcon frifd) gebrochenen 
Sirfcfyen fo furj ab, bag man fie faum noefy mit ben beiben 
gingern [äffen fann, legt fie in einen reinen fteinernen Jpafen, 
Tann gießt man gnten SBeineffig barüber bis er über bie 
Sirftyen geljt ; bann lägt man bie Sirfd)en burd) einen ©eiljer 
laufen unb ttyut 4 ©cfyo^en (Sfftg, 3 ^funb £uder, 1 Sotty 
ganzen 3immt unb (5 ^ägelein baju. 3ft ber (Sffig nidjt 
jaitj rein, fo laß ifyn hwcä) ein grobem Zuä) laufen. Zfyue 
tiefen gffig in ein Safferol nebft ^uefer unb ®etoürj, fd;neibe 
tie @d>ate einer gitrone, ned; beffer ben einer Orange ba* 
;u unb lag alles fccfyen. SSenn fiefy ettt>a$ ©d;aum 3eigt, 
nimm iljn toeg, bann laffe ba$ @anje um 1 ©cfyo^en ein* 
freien. 3ft bieg gefd?el>en, fo lege bie Sirfcfyen hinein; toenn 
)ie anfangen ju fod?en,,fo ftelle fie bom geuer toeg, unb 
tag fie in einem ^orjellan * Summen talt werben. £)ann 
t^ue fie in ben §afen jurücf, unb binbe fie mit ©fafe gut ju. 

Slnmerfung. Sßenn bie Stirfcfyen gegeffen finb, fo 
fann man ben ©aft, ber übrig geblieben ift, ju 9iotfyrüben 
fremden. 

132. .Stoctfdjflcu unb 9ictnccl<rabe 

toerben auf biefelbe Söeife, ttie bie $irfd)en eingemad;t. 

133. 9JWOUCU (jum Cdjfenfleifd).) 

©cfyäte &on einer frönen betone bie ©cfyate ab, fd^nette 
fie fd)eibig, jebod) ntdjt ju biinn, betoafyre ben ©aft befonbers 
auf, lege bie ©tütfe in SBeineffig unb lag fie 2 £age ftetjen. 

3lm britten Sage nimm fie beraub, lege fie auf eine platte, 
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eüt$ neben ba$ anbere^ bamit fie ntdjrt beriefet werben. 3ßcm 
nimmt 311 1 poppen ©fftg Vi $funb 3u<fer, tyut tyn in ein 
©afferol, läßt ben ©aft bon ber 2ftetone nebft 3 U(Jer mi 
(gfftfl tooljt focfyen, unb fcfyäumt e« fleißig ab; gießt bann 
ba$ ©anje fodjenb über bie 2J£etonen, betft fte ju unb läßt 
fie bis ben anbern £ag ftefyen. ©o ' berfaljre man 4 Xage 
bamit. 2lm fünften Sage gieb bon einer ßitrone bie ©c^ate 
nebft 6 SKägelein unb einem ©tüd gangen 3immet baju, 
laß bieß V* ©tunbe focfyen, bann fd)äume e$ IjerauS unk 
lege bie SDMonen langfam hinein, baß fie nidjt berfatten. 
Saß es nodj fo lange fodjen, bis ber ©aft gehörig birf ge* 
toorben ift, bann gieb adjt, baß bei bem SUtfbetoafyren ber 
©aft über bie 2Monen ge^t. SBenn alles fatt ift, fo füüe 
eS in große ©läfer unb binbe fte mit 33taje gut gu. 

134. filetne 3toiebeln. 

@S giebt eine befonbere n>etße ©orte bon 3tt>iebeln, ba$ 
finb bie beften l?ier3u. 3Kan macfye bie erfte §aut tpeg, 
oljne bie jtoeite gu beriefen, bann gieße getoäljnticfyen (Sjfifl 
Ijinju unb laß fie über 9iad)t fteljen; nimm fie am anbern 
Xag IjerauS, trodne fie borficfytig ab unb focfye guten Sein* 
e^fig, lege bie 3n>iebeln hinein unb laß fie 6 SDiinuten fod)ett/ 
nebft ettoaS gangen SRagelein, einem Lorbeerblatt, unb ettoaä 
ganjen toeißen Pfeffer. SBenn fie fatt finb, fo bewahre fie 
in ©täfer auf unb binbe fie mit 49lafe gu. SBerben fie gum 
Dcfyfenfleifcfy gegeben, fo gießt man einen Sßlöffet soll ?ro< 
bencer=£)et bagu. 

135. Mte ©&amlrigtum$. 

Wimm Champignons, too nrögtidj bon einer (Sröße, 
toafc^e fie einige 2Kate recfyt fauber, laß fie bur$ fo<$enbe$ 
Sßaffer laufen, bamit fein ©anb barin bleibt, lege fte auf 
eine ©erbiette unb laß fie tooljt troefnen. Dann berfatjre 
mit iljnen, toie bei ben f leinen 3 toieb ein angegeben ift. 
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136. SRarimrte ^aringe. 

©djneibe 2 §äringe in ber 2Kitte auf, nimm fie au« 
imb toafctye fie in fattem Sßaffer; bann fcfyäte bic £aut ab 
unb toafdje fie in lauem SBaffer einigemal, bann tege fie 
12 ©tunben lang in 9Kit$. SBafäe bie mityr bon ben 
§äringen red)t rein, fdjnetbe fie in Meine ©tüddjen, treibe 
fte bur$ ein §aarfieb, rityre biefe« mit 2 gßtöffel bolt 
gutem ©atatöt an, gieb fo biet Sfftg als nötyig ift baju/ 
nicfyt gu Met, bamit e$ nic^t ju bünn ttrirb, bann eine Keine 
§anb fcoö ©jartotten, einige Sorbeerbtätter, ettoaS ganjen 
toeißen Pfeffer unb eine £anb tooCC Samern unb tege bie 
§äringe hinein. * 

137. 33ri<fen=©auce. 

3ßan rüljre 2 (Sierbotter fcon abgetönten (Siern mit 
4 Söffet bott $robencer*£>et, neunte bann 2 Söffet fcolt 
guten ©enf unb fcerbünne tyn mit ßffig; man fann aud) 
etoas toarme ^Bouillon baju geben unb läßt bie ©auce burdj 
ein ©teb taufen. SDann f^neibe bie ^Briden in fcfyöne ©tücf* 
d)en, lege fie auf eine platte, berjiere fie mit Otiten unb 
Sapern, fliege bie ©auce tangfam barüber unb gieb fie jur £afet. 

138. @aueramtfer=©auce* 

Dämpfe in 4 Sotlj ^Butter eine große §anb sott ©auer* 
atnpfer nebft einem So^töffet t>ott 3Ke^t, röfte bieS ganj 
bi<f; bann füfle e$ auf mit ©ouißon, unb tljue ettoaä ©atj 
unb SDhiSfatnuß baran. 4Beim 2tnri$ten rityre 2 giergelb 
mit füßem SRaljm Ijinju unb laß es burdj einen ©eiljer taufen. 

139. talter Kartoffelsalat. 

äflan nimmt große falte Kartoffeln, toet<$e jubor gefodjt 

flnb, föätt fie unb fönetbet fte in Heine toürfetige ©tücf* 

$en. 35ann fetyätt unb fcfyneibet man jtoei »oräborfer 
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Slepfel gerabe fo; beSgleidjen jtoct große eingemachte (Surfen, 
fc^netbet fie gang fein (man fann fie mit bem SBiegmeffer 
fein machen). £)ann macht man 3 (Steffel büü 9iothrüben 
eben fo fein; an ad)t ©arbeiten werben bie ®räthen tyx* 
aufgemacht, biefe fotDtc eine biefe 3 tr> ^ e ^ e ^ nc kf* 8 ^ ar? 
totten müffen fo fein als möglich gefcfymtten werben. SOJac^c 
bieS an mit 2 Sfttffet t>oü Del, etwas ftlcifchbrühe, Pfeffer 
unb ©atg unb fo met Gffig als nötljig ift. 

95on Biringen läßt fi<h baSfelbe machen. 

140. Ctirmtat^aittt, ! 

I 1 /* ^funb JSButter fcerrüftrt man mit 4 Giergetb, 
einem Gßtöffet fcotl 20?et^(, gwei Gßlftffel toll guten Söein* 
gffig unb etwas SBaffer auf Ächten* fteucr, bis es ehie 
garte @auce bilbet. ßaffe es nidjt fatt toerfcen, treibe fcen 
©aft fcon einer Gitrone tagu, gieße nod) ein wenig Gfftg 
barunter, toerfuch ob nid;t etwa Saig fegtet, unb gieb fte 
Warm gum Dd;fenfleifch. . 

14L Mit <£ter=Sauce mit gdjnittland). 

• 

$od)e 4 Gier gattj hart ab, taffe fte fatt werben, macfje 
bie ©otter heraus unb hädete baS SSeiße mit einem SOZcffer 
fo fein Wie nur m'tfgticfy. Schneibe eine gute Jpattbbcfl 
©<hnittlauch gang fein, einige Blätter Sorafdj), einige S3fötter 
Sauerampfer, einige ©latter t>on SiJinter^atat, ober was man 
eben im 5*ühi a h r l? at - *Hühre ^iz 4 (Sierbotter mit gutem 
©atat*£)et ab unb 4 Gßtöffel uotl Senf, gieße Gffig fca* 
rüber, thue Pfeffer unb ©atg bagu, lege bie- !)ergerid;teten 
Kräuter unb baS feine Ghbeiß hinein, unb rühre bte$ V* 
@tunbe tang gufammen. 3ft alles tooht verrührt, fo gtebt 
man es gum Oc^fenflcifd?. 

(SS ift im grüfyiahr fetjr angenehm. 
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142. SBoraf^alat 

■Dean fdjneibe 30 bis 40 ©tätter bon gartem fernem 
Sorafcfy gang fein unb toafcfye bieS 5, aud) 6 9)?at, unb 
laffe baS in frifcfyem ©affer ftefyen. Surj bor bem 2fa* 
rieten brütfe ben Sorafdj flanj feft aus, t^ue einige Sftffet 
bofl Oet unb (Sffig baju nebft Pfeffer unb ©alj, men^e 
bie$ toofyl unter einanber unb gieb es 3um Ccfyfenfleifdj. 

(Semüfe aller £rt 

143. ttdjhM- 
2?or Sllfem ift ju Beamten, baß man für 12 ^erfonen 
12 ®tfi(f Sofylraben gebraust, toenn fie ausgelaufen finb ; 
allein im grüljjatyr, toenn fie tiein finb, gebraust man für 
12 ^erfonen 24 bis 30 ©tfitf, je na$ ber ®r»fje. ©c^ale, 
fd?neibe bie Äoljlraben febeibig, nid^i ju bief, nidjt gu bünn, 
unb lege fie in SBaffer. £)ann fucfye bie jarteften unb 
unb fünften grünen ^Blätter fyerauS unb toafcfye fie auefy 
mehrere 2Me, n>eit fie fanbig fmb, unb fdjneibe einige fo 
fein als mbglid) toie grobe s Jiubefn. 2)?acfye ben ettoaS Slfcfye 
12 e^tbffct &oü Sauge, toafäe bie »lätter unb So^trabi 
in 8 <&ä)opptn focfyenbem SBaffer, tljue eine £anb boü @alj 
baju nebft ben 12 Affeln bott Sauge unb bede es nufyt ju. 
Ueberljaupt berfe nie ein grünes ©emüfe ju, fonft vertiert 
e* ttc fätfne grüne garte, toc^e bie ftpflrabi fo fänetl 
gar als mtfgtid?, benn, toenn fie fange unb tangfam to<fyen, 
fo tyaben fie leine garbe meljr unb fein 2lnfeljen. Saffe 
fte bann burefy einen ©eifjer borficfytig ablaufen, alfein jer* 
brück fie nicfyt, bamit bie ©Reiben ganj bleiben. 3n feinen 
Südjen brüljt man jebeS ($emüfe aüein, fonft aber getobljn* 
ttd? jufammen. Sege 4 ßotl? frifd?en Sutter in ein ßafferol 
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nebft 2 ganj fein gefdjnittenen ^totebetn, unb 2 Sodjtöffetn 
boll SNeljt, taffe ba$ bünften, baß bic 3tt>iebeln gar, aber 
nid)t getbtoerben; gieße Vi ©poppen gute gteifdjbrülje baran, 
reibe SMuSfatnuß fyinein, ttjue ©atj unb V* ©djo^en 
guten fügen SRaljm baran, ober in (Srmangetung beffen gute 
5Kitd); rüljre e$ toofyt mit bem ftocfytöffel jufammen, lege 
tangfam ba$ ®emüfe hinein unb fluttete ba« ßafferot, m* 
bem man fo biet als mbgticfy fcermeibet, mit bem Äocfytoffet 
Ijerumjurütjren, fenft verlieren fie ttjr Slnfetjen. ©te fyaben 
nicfyt nittljig auf fo ftarfem geuer ju fein. 8affe fie lang* 
fam nebenbei toäfyrenb V* ©tunbe fortbömpfen. SQBie ge* 
fagt, in man^er feinen Südje werben bie Jtotytrabi bon ben 
Stättern abgefonbert unb beim anrieten legt man bie 
Äoljtrabt in bie 2)ütte ber platte unb neben fyerum ba$ 
®rüne. &£ fietjt gut au« unb foftet nidjt meljr. 

144. SBirftnogemfife. 

gür 12 ^Jerfonen brauet man nicfyt biet, toenn e$ 
große £äupter finb. ©c^neibe biefetben fconetnanber, bie 
£>orfd?en l)erau$, fcfyneibe jefceö Statt in ber SKitte toon* 
einanber, toafcfye fie mehrere 3J?ate unb beraubte fie gerabe 
toie bie fcortjergefyenben tofytrabi. 

145. ©eifcs Sraut (ober Söeijjfraut) 

gür 12 'ißerfonen nimm 6 £äupter, toenn fie mittet* 
mäßig groß finb, unb fcerfatjre tt>ie bei 9ir. 143 unb 144. 
5Rur tfyue eine fteine Portion fein gefd^nittenen fötobtaticfy 
unb Pfeffer tjinju. 

146. ftottfrant 

gür 12 ^erfonen gebraust man 6 bis 8 Rauptet 
©djneibe fie bon einanber, macfye atte ©orfcfyen tjerauS, lege 
bie fc^önften Stätter feft aufeinanber unb f^neibe fie wie 
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ganj feine Rubeln, je fetter, befto fdjöner. £ljue in einen irbe* 
nen £afen 6 Sotfy ©cfymatj, fcfyneibe 2 biefe 3totebe(n ganj 
fein hinein unb taffe fic einen 9lugenbft<f bämpfen. Unterbeffen 
giefc 1 ©djoppen leisten (gffig über ba$ gefd)nittene Ärant 
unb menge mit beiben Rauben ba$ Kraut Ijerum, bamit jebeS 
Stüttgen ettoaS bon biefem (Sffig befommt. 8ege ba$ Äraut 
ju ben 3^iebeln nebft einer Jpanb boß ©atj nnb 1 <&ö)op* 
fen gteifcfybritye ober SBaffer. £)e<fe ba$ Äraut nidjt ju. 
Stenn man nm 12 U^r effen tt>iß, fo mu§ e$ um 9 Utyr 
fcfyon im Socken fein. -üfenge ba$ traut bon $t\t ju 3eit 
mit einer gteifd)gabet fyerum, bamit es ntd^t anfängt, unb 
toenn W toeid) geworben ift, fo beftreue ba$ Staut mit einem 
Keinen Soc^föff et boß 9J?e^l unb 4 Sotfy geftofcenem 3u<fer 
nebft einem SErinfgtaS boß Söein. SÖetfcer SBein ift gut, 
föotfjtoein ift aber beffer. Saffe -e$ noefy l h ©tunbe gut 
bämpfen, rüljre e$ Ijerum unb gieb e$ fyeifc jur Xafel. 

147. »aljertfdje« traut. 

SSon fogenanntem traut nimmt man biefetbe Proportion 
toie bei bem borljergefyenben, aflein anftatt 6 8otfy @d)malj 
nimmt man 8 2otfy @pe(f ; ,f<$netbet iljn ganj fein toürfetig, 
bämpft iljn ettoaS gelb, unb berfaljre bamit auf bie gleite 
«Seife, 

148. ®rüncr SStntcrfo^ 

gür 12 ^erfonen gebraust man 12 bis 18 So^ßityfe, 
tyut aße gelbe unb Ijarte ^Blätter toeg, nimmt bie befteh 
babon unb toafcfyt ba$ ©emüfe recfyt rein. Dann t^erfa^re 
uit bem 2lbfodjen, tüte bei bem SBirfingfraut. SSJenn e$ 
gar ift, fo fcfyütte e$ ab, nnb gieße falte« SUaffer barüber, 
briide mit beiben Rauben ben Äoljt feft au«, unb toiege iljn 
mit bem SBtegmeffer fo fein al« mbgtidj. s JUmm 8 Soty 
Scfymalj, fcfyneibe 2 bide ^toiebeln ganj fein hinein. SBenn 
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ftc toetdj finb, fo tljue einen Keinen Sodfytbffel bolf 9J?efyl 
unb einen guten Sodjlöffel fcol! SBedfmefyt hinein, rüfyre bieS 
tooljt burefy einanber, ttyue etn>a$ ©atj, etn>a$ Pfeffer unb 
einen (Sebanfen geflogene 9?ägelein nebft 1 <&ü)oppen SRilcfy, 
V* ©(poppen gute ^Bouillon fyinju; laffe bie ©auce einteeren, 
lege ben fein gewiegten Äofyl hinein unb laffe itjn noefy eine 
Ijalbe ©tunbe in ber Sauce langfam bampfen, allein ofyne 
baß er gebeeft ift. 

149. IRomiföer f 

gür 12 ^erfonen gebraust man 6 gute <pänbe toll. 
SWan macfyt bie Xorfcfyen fyerauS unb fcfyneibet bie ^Blätter 
toie grobe Rubeln, träfet ifyn einige SWate unb fccfyt tyn 
tote ba$ SBirfinggemüfe. £ann fcfyneibet man V* ^funb 
©pedf ganj fein toürfelig, läßt t^n nebft 2 bitfen ^tmebeln 
fein gefcfynitten redfyt fdf)ön gelb »erben, tfyut 2 Söffe! bofl 
3Jiel)l bagu unb lagt ifyn nod) ein toeniA bünften. 9xü^tc 
bte$ tooljt burcfyeinanber, lege ben Äofyl hinein unb laffe 
aüe$ noefy einige SDiinuten einbänden, bamit bie ©affer* 
tljeite fcfynnnben. £)ann fuße iljn auf mit V« ©d^pen 
gleifcfybritye unb V* ©djoppen 93?ilcfy nebft 2Jiu$fatnuß unb 
ettoa* Pfeffer. 

150. ©alatgemiife au« ©nbtomu 

gür 12 ^Jerfonen gebraust man eine große gekaufte 
©Rüffel tott ©alat, t>en toeld;em fdjon bie Stengel abge* 
fd)nitten finb, unb ber recfyt rein getoafcfyen ift. s )iünm ein 
großes Gafferoi 3 /± fcoll SBaff er unb toenn bieS red)t f odbt, 
fo tfyue ben ©alat tjinein, laffe ifyn fcfyneü gar »erben. 3ft 
e8 gefcfyefyen, fo fcfyütte if)n in ben ©eifyer, begieße ifyn nod) 
einmal mit !altem SBaffer, briidfe ifyn mit beiben $Snbett ganj 
feft aus unb fdjnetbe tfyn mit beut 2)leffer einige 3Wat burefy. 
SSerfa^re n>te bei bem äöirfinggemüfe nur beim Stundeten 
tfyue V* @d)oppen guten, fügen Statym bagu. 
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151. ffiajraitseKSetnüfc. 

btefeS ©emiife bcrfidjtig, trctt e$ metftenS fanbig 
ift. Sföan mu§ bie Blätter abfcfyneiben, unb ba$ oben jtoifcfyen 
ttn blättern unb tcr IBttrjet beftnbtidje iregtrerfen. Sann 
ftirb bie SÖurjcl aud; gefcfynttten unb recfyt oft in @a($* 
trafTer gen>afd)en, tote SBtrfmggemüfe befyanbeft, aud) fo 
recfyt gemalt ; nur beim Slnridjten tfyue V* ©poppen guten, 
fü&en iRa^m barunter. 

152. a»angoIbf«cle. 

2J?an nimmt breite SDfangotbftiete, siefyt bie Däfern ab, 
jd?neibet fie toie @d;ttar$tour$e(, unb tecfyt fic tteicfy in Salj- 
toaffer. Dämpfe eine fein gefdjnittene Riebet * n einem 
gafferol nebft etttaS «utter unb 1 Äo^Ibffct soll fBtity, 
fülle e$ mit etoati $IcifcfybriU?e unb füßem SRaljm auf. Sege 
bie 2T(angotbftieIe hinein unb laffe fie turj einloten. $eim 
änrid;ten foramt ettoaS 2)?u$fatnu& hinein. 

153. ©eöcrie^emüfe. 

giir 12 ^erfonen pu%t unb fcfyneibe 12 ©ellerie^SBurjeln, 
tuafcfye fie fauber unb fd;neibe fie in Meine Scfynifcen, bann 
(efce fie mit focfyenbem ©aljtoaffer jum fteuer, laffe fie 
toetdj lochen, flutte fie in einen ©eifyer unb füljte fie 
mit faltem ©affer ab. ferner taffe in einem (Safferot 4 
8fttlj »uttcr fyeiß »erben; nebft einem Äocpffet *oü 2)W 
unb einer fein gefcfynittenen 3tmebet; rbftc baä ein tsenig 
jefttkfy, tfyue #oti ©poppen gute tvteifcfybrüfye nebft @atj 
unb 9)?u$fatnuj$ l)üt$u, taffe bie Sauce einfocfyen, lege ben 
Sellerie fyinem, taffe ifcn uod? einen Slugenbticf focfyen unb 
tyue 4 (Sfcftffet Doli füpen *Kal?m baju. 

154 S^ö>ai^SBnrjclH. 

%üx 12 ^erfonen nimm 8 große Jpänbe *oll ©cfytoarj* 
tourgcln. £>iefe fctyabt man auf einem Jörettdjen mit einem 
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SRcffer gait} toei§, fdjneibet fie in eine ©cfyüffet, toorüt 
ÜRe^t mit Söaffer unb ettoa« (gffifl Derrityrt ift , bamit ftc 
burd) ba$ ©teljen nid^t rotlj toerben. Sßafcfye fie faubet 
Ijerau« in ein Safferot unb gieße fo biet focfyenbe* SBaffer 
tytngu, baß fie gerabe bebedt finb, beefe fie gu unb laffe fie 
toeid^ toerben, mä^renb baS Söaffer gut einlöst. ©inb bie 
Bürgeln noefy nicfyt gar, unb ba$ äBaffer ift bereits einge* 
focfyt, fo gieße ettoaS gleifcfybrü&e baran. Gmbticfy toemt fte 
toetefy geworben finb , rityre einen Jloc^löffet fcoü 2Ke^l mit 
gutem fußen 9iafym gart an, tfyue 3 ßotlj geftoßenen 3udr| 
mit 2)lu$Iatnuß bagu, gieße ba$ über bie ©cfytoargtourjetn ' 
nebft nod) ettoaS gteif cfybrütje , ©alg unb 4 Sotfy frifdjer 
«utter, laffe fie noefy l k ©tunbe bänden, bann eine £anb 
fcoQ feine ^eterfilie bagu unb gieb fie Ijeiß jur SEafet. 

155. 33lumcn!of)l. 

ftür 12 <ßerfonen brauet man gtoei fdjöne große Söffe 
JBtumenf o^t. ©inb fie mittelmäßig nimm 6 , finb fte Kein 
12 ©tütf, je nacfybem bie ®röße ift. ©iebe ben «turnen* 
fofyt ab in ©atgtoaffer, nebft einem Öotfy frtfdjer Suttcr, 
bamit ber JBtumenfofyt toetß toirb. £)amt tljue in ein Saf* 
ferot 8 8oty frifäer Sutter nebft 4 todjtäffet fcolt 3We^(, 
röfte ba$ einen 2lugenbttcf, fcerbüntte e$ mit bem ©turnen* 
f oljttoaff er , baß e$ einen fteifen 33rci giebt, bann tljue Vi 
©poppen guten fauren 9ia^m nebft 3Jht3tatnuß unb nod? 
ettoaS ©alg bagu. 3ft e$ $eit gum 3lnrid;ten, fo taffe ba$ 
SSJaffer forgfättig ablaufen unb tege ben «lumenfoljl auf 
ein Zuü), bamit fein SBaffer gurüd bleibt ; aisbann lege 
ifyn auf eine Ijetße platte, gieße bie fodjenbe ©auce barüber 
unb gieb iljn gur fcafet. 

156. @*inat = (Semüfe* . 

SRtmm für 12 <ßerfonen eine große ©Rüffel boll gepufc* 
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tenunb getoafdjenen ©pinat, britye ifyn inSöaffer ab, bedfe 
tyn aber ni$t JU, unb taffe tyn burcfy einen ©etyer ab* 
taufen, brüdfe ifyn feft aus unb totege ifyn ganj fein auf 
einem «rett. Dämpfe 2 Keine fein gelittene 3tmebefa, 
rBfte fte in 6 frifd^er Sutter nebft 2 Socpffeln »ofl 
äRefyl gelb, tljue ben ©ptnat hinein unb laffe tljn noefy eine 
Vi ©tunbe barin r&ften, bamit ba$ Sßaffer befeitigt ttnrb, 
bann füßt man i^n mit gteifcijbrülje auf, nebft ettoa* SDiilcfy, 
©alj unb aRuSlatnufc. 2Btß man balb anrieten, fo tyut 
man noefy eine gute £anb soß feinen ©djnittlaud) hinein 
unb giebt tyn ^ei§ gur Safel. 

157. Wfltf*<Ertf«. 

gttr 12 ^ßerfonen 6 ©poppen Srbfen. Sie auSgefern* 
ten ^flüdferbfen toafd)e man in einem ßafferol unb gieße 
fotoxet focfycnbeS SBaffer baran, baß man benfen fann, mit 
beut SBaffer fSnnten fie toeid) werben. V* ©tunbe bor bem 
änri^ten rityre einen Sodpffel *oß 3Ke# mit V* @$o^ 
pen fügen SRa^m, nebft 6 £oty frifcfyer «utter, SDJuSfatnuß, 
2 Mf) geftoßenen 3urfer, feine ^eterftlte unb ein menig 
SEBaffer noefy baju. 8affe bie$ jufammen noefy V* ©tunbe 
laug bämpfen unb ridjte fie tyeiß an, berfud)e fie, benn e$ 
Knute noefy ein toenig @alj fehlen, allein Met ift nidjt 
uStljig. — £)ann richte fie ^eiß an unb gebe fte gut SEafet. 

änmerfung: Die meiften ßeute tooflen ifyre Srbfen 
xtäft gut machen, unb gießen t>on feornljerein gteif^brü^e 
baju, ba$ aber ift fcfyr gefehlt. 2ttan nimmt ben 
kften (Sefctymadf toeg unb fie »erben auf biefe Steife ftreng 
unb Ijart. 

158. 3»tf^^fen. 

©cfyotenerbfen finb eben fo gut, toenn fte gut gubereitet 
toerben. Styue in ein (Safferol 8 8otf> «utter nebft 2 <Sä)op* 
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pen Söaffer unb ein toenig ©at$, tuaf^c bie Srbfen tyin* 
ein, tpctd^c jubor gefcfyätt toerben, bann taffe fie gar toer* 
ben. 3ft ba$ äBaffer eingeigt, fo gieße ettoaS gteifdjbrülje 
bdju. V» ©tunbe bor bem 2lnric$ten rityre 2 fto$föffe( ßctt 
2Retyl nebft V* ©d^en fügen 9?a^m, 2 8otf> 3utfer unb 
3)?uSfatnuß an, baju eine §anb bot! feine ^eterftlie; (äffe 
bie$ V« ©tunbe bämpfen unb richte fie fyeiß an. 

159- ©$>argcl=($)cmüfe. 

gür 12 ^erfonen nimmt man 8 ®ebunb. Um bie 
©pargetn gu pufcen, fucfyt man fo Met als m'bgticfy bie 
äußere gä^e §aut absufd)äfen unb fdjnetbet ba$ §arte am 
Cmbe ab. £)ann binbet man immer ein §anb t>oü $u* 
fammen, nadjbem fie gtoeimat rein getoafd;en würben. ©o* 
batb fie gebunben finb, brütfet man nocfy einige ©pargetn 
hinein, bamit ba$ ©ebunb feft toirb unb beim focfyen 
nidjt aufgeben fann, benn ba$ teuere ift unangenehm. 
Saffe fie recfyt gar werben in ©atjtoaffer. £>ann ttyue in 
ein ßafferot 8 Co«; frifcfyen «utter nebft 2 guten Kochlöffeln 
bott SDJeljt, laffe eä einige Minuten röften, bann fcerbünne 
e$ mit bem ©pargel*2Baffer, laffe "es ju einem biden S3rei 
einfodjen, bann rüfyre 3 Griergetb nebft V> ©poppen guten 
fauren 3iafym ab, gieße einen Sßtoffet sott guten Söetncfjig 
ba3U nebft 2Jiu3fatnuß. 9iimm noefy etteaä Don bem ©parget* 
toaffer unb laffe e$ in biefen Ijergericfyteten Srei taufen, 
rüfyre e$ gut Ijerum, unb toenn es ju bid ift, üerbünne e$ 
nodj mit SBaffer, attein gieb toofyl adjt, benn e$ ift nichts 
fd?tedjter, af$ eine bünne ©pargel * ©auce. 9tid)te tic 
©pargeln an auf eine ©erbiette, binbe fie auf unb entferne 
bie Sorbet, lege fie auf eine Ijetße platte unb gieße bie 
©auce bariföer. 53et feiner Xafet giebt man bie ©auce 
befonberS. • » 
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. 160. ©c^uittcnc evarfjcln (anftatt $ftü(ferbfett.) 

T)iefe ©pargetn muß man forgfättifl betjanbetn, bamit 
feine garten Stüde hinein lommen. 9htr Keine bünne ge* 
f^effene (Spargetn! fd)neibe babon eine platte i>ott fo lang 
ab, als man füfytt, baft fie fid) toetefy fdjnetben; bann loafdje fte 
in focfyenbem SBaffer. @tnb fie gar geworben, je ttjue in 
ein Cafferot 6 Sott? frifd;e Sutter nebft einer Keinen £anb 
tolf 3n>iebetn wrt> ^eterfilie fein gefd;nitten, taffe bieS 
tämpfen, tyue einen todpffet bolt 3Dtct>t hinein nnb röfte 
tie$ noefy einen 2lugenbtirf, bann tfyue 3 A ©poppen gute 
gteifcfybrüfye nebft ©alj unb 2 8otfy geftofcenen 3uder un *> 
SDiugfatnufj baju, riifyre bieS tootjt burd;einanber unb lege 
He abgefegten ©pargetn burd;gefiebt hinein unb taffe fie 
ned) 7* ©tunbe focfyen. 3ft e $ Seit 3 um 2lnrtd)ten, fo 
riifyre ein Gibotter mit ettoaS SDiitcfy an, rüfyre bieS in bie 
Spargetn hinein, unb richte fie tjeift an. . 

älnmerfung: SÖenn man fcfyon Heine ® etbrüben tjat, 
je fann man in bie Sftitte bie ©pargetn tfyun unb neben 
i;erum ©etbrüben. 3Me Reiften effen* fie für <ßflüderbfen, 
fte fcfymeden gerabe fo gut. 

161. f leine (Selbrii&en, 

s 3Hmm für 2 platten bott, Keine gefd;abte gepufcte ©etb- 
riiBen, eine §anb ooü ©atj unb reibe fie gan? treden in 
tiefem ©at3 ab, bamit ber ©djtnufc abgebt, weit fte 3inoei* 
ten fo Kein finb, baß man fie faum fd^aben fann. ÜDann 
ftafdje fie in frtfd;em SSJaffer ab, bi« fie red;t rein finb, 
kann fljue G Sott? frifd^e iöutter in ein (Safferof, fd;neibe 
2 Heine ^tmebeln fein fyinetn, taffe tic^ einen 2(ugenbtid 
kämpfen; bann fließe fo biet Gaffer baju, ate man benfen 
Bunte, bafc fie barin toeiefy werben. 2Bafd;e bie ©etbrüben 
flinein unb Vi ©tunbe *or bem Stundeten rüfjre einen ttei- 
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nett Schlöffet boH 2D?e^t nebft V* <&ö)opptn füfjen föatyn, 
©atj unb 2 Sotlj gezogenen 3udfer nebft einer $anb bofl 
feiner ^eterfilie nnb 2Jtu$fatnu§ baju, taffe bie$ nod) Vi 
©tunbe focfyen, Rüttele ba$ ßafferol, allein bermeibe e$, 
mit bem Socfytbffet hinein ju fahren, bamit fie nidjt jer* 





m 




Iii 



bleiben nnb richte fie Ijeiß an. 

162. ©roße ©elhfibem 

@ie »erben gerabe ttrie bie fteinen ©clbrüben jubereitet, 
nur baß man fie fein fd)neibet unb ettoaS länger foetyen lägt. 

163. Seitotoer mW**. 

Serben gerabe ttrie bie jungen ©elbrüfccfyen ge* 
bämpft unb jure<$t gemadjt. 

164. Sanli^nen. 

9limm fie ganj flein unb jart, betoor fie bidfe Seme 
Ijaben, fdfyneibe fie ju Keinen ©tücfen unb fodje fie in 
©atjtoaffer ab, bis fie xotxä) finb. Sege 6 £otfy frtfcfye ^Butter 
in ein (Saffercl nebft einem Äoc^töffet boll 2D?ct>t unb einer 
fein gefd)nittenen 3ttriebet, rbfte bie8 ettoaä getfc, giefe 
V« ©dfjo^en gute gleifdjbrityc hinein, V* Cäflpptii fügen 
Siafym, nebft <$alj unb 2D?u6!atnug unb eine £>anb boß $e* 
terfilie, ganj fein gef Quitten, ettt>a$ Pfeffer, laffe bie« ju* 
fammen einige SKinuten focfyen, lege bie ©aubotjnen hinein 
unb taffe fie noefy V* ©tunbe langfam bünften. gnblidj 
ridjte fie Ijeifc an. 

165. SBeijje JRfiben. 

Stuf 12 ?erfonen rennet man 12 »üben; fcfyäle unb 
fd^neibe fie fctyeibig, laffe fie, toenn fie gett>af$en finb, einen 
Slugenblid im SBJaffer fte^en; bann nimm 8 Sotlj Sutter, 
fd&neibe eine Heine 3ttriebel hinein, taffe fie einen Slugem 



Digitized by Google 



©emüfe alter 8lrt. 



63 



Bficf kämpfen, toafdje bie Söeißrüben hinein unb taffe fte fo 
bämpfen mit 2 ©poppen SBaffer unb ettoaS ©alj. Oft e« 
hlb $eit gum 2lnricfyten, fo laß ein eiferne* ^fänncfyen Ijetß 
toerben unb röfte 2 Sotfy geftoßenen &udtx bari «. Oft er 
j$ön bunfelgelb geworben, fo gieße ettoa« gleifdjbrülje baran/ 
laß e« auffocfyen, ftreue einen flehten ßocfylbffel bofl SDiefyl 
über bie Stäben, gieße ben gefönten 3ucfer barüber unb 
taffe fie no$ V* ©tunbe ftetjen. ftityre fie borftfyig, ba* 
mit bie ©Reiben ganj bleiben unb richte fie Ijeiß an. 

166« £ auerfraut. 

3Kan ftellt ba$ ©auerfraut mit feigem SSJaffer bei unb 
läßt e$ 4 bi« 5 ©tunben lang focfyen, füllt e$ öfter« mit 
lodjenbem SBaffer auf, bamit e$ nid)t anfängt unb gar 
toerbe. 3ft e$ toetd), fo f^ütte ba$ ©auerfraut ab, jetodj 
in feinen JBlecfyfeiljer, fonbem in einen irbenen; benntoenn 
ein Sledjfeiljer fcfyon alt ift, unb man tagt baS Äraut et* 
toa$ lang barin, fo toirb e$ gern bunfel. Sind? barf man 
nie mit SSttä) ober mit (Stfcn in ©auerfraut fahren, fonft 
bleibt e$ ni<$t föbn. SE^ue in ein (Safferol 8 8otf> @änfe* 
fett ober ©djmalj, fdjneibe eine fleine Qmitbtt f c *? r f c w 
Jlinein, taffe bie« toeidj bämpfen mit einem Keinen ®oty 
löffei boll SDieljl. £at man gletfdjbrülje bon gefaljenem 
Steift, fo tljue l k ©poppen berfelben ba3U, rityre e$ toofyt 
burdjeinanber unb laffe e$ bämpfen; bann tfyue baä ©auer* 
fraut hinein mit noefy ein toenig ©alj. 3ft e$ balb 3eit 
jum 3lnri(^ten, fo gieße nodj einige ßbffel boß ©anäfett 
hinein unb richte e$ Ijeiß an. 

167- ©auertraut mit ober ffynt (£ljaml)aflner* 

3Ran fodje ba« ©auerfraut toie oben gefagt nmrbe. 
I)ann gieße Vi ©tunbe bor bem Starteten 1 ©d^o^en 
Champagner hinein; allein in (grmanglung beffen laffe man 
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in einem ©cfyoppen=®la$ 1 guten (gßfdffct fcott geftoßenen 
3uder mit 3 A ©poppen 3Bein fcerg^en, rityre fo lange 
bis ber 3 U( * er »ergangen tft, gieße bieS an ba$ ©auerfraut 
unb laffe e$ nodj l U ©tunbe bämpfen. (§3 tft gerabe fo 
gnt at$ toenn e# mit S^ampagner gemalt toäre. 

168» Sonre CtnjjemodjtC Siütcn anflatt ©auerfraut. 

2Kan betjanbelt biefe toie ba$ ©auerfraut, mtä)& 
oben angegeben ift. ' 1 

169. Grefte» *ßrimt 
SDIan fod?e ba$ Xrefternfraut ab ime ©auerfraut, allein 
gubor nrirb ba$ Sraut tote $rcbe Rubeln gefdjnitten unb 
gettafcfyen, bann erft abgefegt. 3ft e$ gar geworben, fo 
nimmt man 6 Votfy ©ped ober ©damals, toelcfy erfterer fein 
ttnirfeltg gefd;nitten toirb, läßt bietf jufammeu gelb toerben, 
allein jiemlid; gelb , bann tfyut man 2 tocfyl'öff et boll 2)iet>i 
hinein , röftet e$ auefy gelb ; barauf gießt man V« ©poppen 
ftleifcfybrüfye unb x k ©poppen alten Sein nebft ©atj bagu, 
läßt e$ nod; einlochen, tfyut ba$ Xrefternfralit hinein, rüfjrt 
e$ tooijl Ijerum unb läßt e$ nod) V» ©tunbe lang focfyen. 
33eim 2lnricfyten fommen 4 ßßlttffet sott 3u$ baju unb ein 
Kein toenig Pfeffer. 

170. KofettfolL 

Sr toirb gerabe fo toie Sßirf inggemüf e bereitet, 
nur läßt man bie 9tofen ganj unb beim Stanzten tfyut 
man V 4 ©djoppen guten fiißen 9iafym basu. 

171. 3ungc ©oljnctu 

2Wan ttjue 6 Sotlj Butter in ein ßafferol, fd?neibe eine 
Riebet fein hinein, t^ue 2 ©cfyofpen SBaffer nebft etn>a$ 
©alj baju, fdjneibe unb toafdje bie 48ofynen in biefeS (Saf* 
ferot nebft ettoag Pfeffer unb laffe fte toetd; werben, Sine fyalbe 
©tunbe »er bem #nrtd)ten beftreue bie Sorten mit einer 
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§anb doD 2Ret>I unb ebenfomel ^eterfilie, bann tfyue et* 
rca* 4Bofynenfraut bagu, »eld)e$ abgeftielt, getoafdjen unb fein 
gefdjnttten toirb, laffe bie ©ofynen noefy einen 2lugenbli(f 
fcämpfen, fc^c nad) , ob ntdjt noefy ettoaS gleifcfybräfye nöttyig 
fcäre unb richte fie fyeiß an. 

. Slnmerfung: 2Kan fann auefy einige ©ßtöffet toll 
Uia^tn bei bem 21nri$ten bagu geben, allein Üftandje tieben 
tt nicfyt, unb e$ muß auefy nicfyt fein. 

172. (Singcmadfie ©aucrho^nai* 

2Kan focfye bie 33ofynen ab tüie ta$ ©auerfraut unb 
mad)e fie gurecfyt auf folgenbe Sßeife: 2Jian laffe 6 Sotfy 
2djmalg in einem ßafferot Ijeiß toerben, fdjneibe 2 ,3nriebetn 
ganj fein hinein nebft einem Socfyldffel Doli 9J?eljt, laffe 
rieS tooljl bämpfen, oljne baß es getb nrirb, fülle e$ mit 
gleifcfybrülje ton gefalgenem gteifcfy, ober in ßrmangetung 
beffen mit getoitynlicfyer gleif^britye auf, lege bie Sonnen 
nebft ein toenig Pfeffer hinein unb laffe fie nod) Vi ©tunbe 
Wmpfen. turg bor bem Stundeten tfyue noefy eine §anb 
öüß feine ^ßeterfilie bagu unb richte fie ^eiß an. 

änmerfung. @$ gehören bagu toeiße Sonnen in bie 
SKitte gelegt. 

173. ©eibe Sutten. 

SBerben ebenfo gubereitet ürie bie @auer *J8oljnen. 

174 OeffiBte« ffiet&frant. 

SKan neljme bon 6 §äuptern SBeißlraut bie größten 
unb bie fünften «lättcr ab, aber fo borfi^tig, baß fie 
ganj bleiben; laffe ein Safferol boll SÖaffer am geuer 
fc$en unb lege bie getoafcfyenen 231ätter hinein, jebo<$ nur 
6 jufammen, bamit man ^ßlafe Ijat, fie gut IjerauS gu nehmen. 
SBewt 6 ^alb gar geworben finb, fo lege fie in frifcfyeä 
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Sßaffer Ijerau« unb bie anbcm 6 nrieber Ijinein. Sföan 
faljre fo fort, bi« fte aöc fertig finb. Dann nimm l 1 /* 
$funb fein gefyadte« gteifcfy, gur £ätfte ©cfytoeinefleifdj, jur 
$ätfte Äatbfletfcfy, fdjäte 4 Sßede nnb taffe fie in etoa« 
SKitd) toeid) * toerben. Dann tljue 4 Sotlj ©utter in ein 
gafferot nebft 10 Keinen fein gefcfynittenen Charlotten unb 
eine §anb »oll feine .^eterfitie, taffe bie« toj>1jt rbften, 
brüde bie SBede au« unb lege fie baju nebft gefyadtem gteiffy 
ettoa« ©atj, guten fein geftofcenen 9lägtein unb ÜRuäfatmtjj, 
reibe V« Sitronen*©d)ate hinein unb fd?tage bann 6 gier 
baju; laffe bie« am geuer l U ©tunbe beimpfen unb rüfyre 
beftänbig mit bem £od?fcffel tyerum, nimm e« ^erau« unb 
laffe e« ettoa« fatt toerben. 8ege 6 große ©tätter auf eine 
©erbtette, bamit ba« SBaffer recfyt abtauft ; auf biefe ©littet 
bertljeile ba« fyergericfytete gefyadte gteifd) ; bann betede mit 
ben übrigen ©tattern ba« Steifd) unb fatyre fo fort, bi« e$ 
ein Sßet$£raut*Sopf enbttcfy ift ; toenri man fie gefcfyidt legt, 
fo fyat man nicfyt nbtfyig, fie 3U binben. ?affe in einem 
gafferot 8 8otfy frifcfyen ©utter ^eiß toerben unb lege bie 6 
Jjer gerichteten §äupter ein« neben ba« anbere, laffe biefe toofyl 
bämpfen ; nad) l k ©tunbe fiefy nad), ob fie fcfyon ein toenig i 
anhängen; bann nimm eine ©Raufet unb lege bie ^aupterj 
forgfattig Ijerum, (n>a« unten toar, muß oben fein,) gieße J 
1 ©poppen gute ftarfe gteifcfybrüfye hinein unb taffe fie 
fo fort bämpfen, bi« fie toeiefy unb ettoa« gelb finb. 3ft m 
3eit jum 2lnrtd)ten, fo nimm bie £cmpter tangfam Ijeraitfj 
unb lege nur 3 bi« 4 auf eine platte, rüJjre bie @auce| 
in bem gafferot mit bem Sod)tbffet, gieße V* ©poppen 
fauren 9tafym unb V* ©poppen 3u« baju, fiebe bie ©auc| 
über bie Srautfyihipter unb gieb fie recfyt Ijetfc gur 5£afet. | 

175. 2Btiftttfl=®r<wt gefüfft. I 
3Ran berfaljre bamit toie bei bem SEBetflraut. | 
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176. ©efätttc MmMt »IStter. 

©tc toerben bereitet tote 9ßr. 174. 

177. ©rbfen^nr^ 

9Kan neunte 4 gute Üefler boß (Srbfen, toafcfye fie unb • 
fodje fie in Söaffer toet<$. £)ann laffe burefy einen ©etyer 
baS SÖaffer ablaufen. 3ft bie$ bollftänbig gefc$etyen, fo 
brüefe mit bem ©tößer bie (Srbfen ganj fein unb treibe 
fte burdj ben ©eiljer ; gieße aud? ettoaS gleifd)brülje bar auf, 
bannt fie gut burdjgefyen. gerner tfyue 8 8otlj ©utter nebft 
einem Äocpffet soll 2flel>l in ein ßafferot, röfte bieß gelb . 
bertünne e$ mit V* ©poppen gleifcfybritye nebft ©alj unb 
2ßu$Iatnuß, laffe bie burdfygefcfylagenen (Srbfen hineinlaufen 
unb no6) l k ©tunbe lang bämpfen, richte fie auf einer 
Reißen platte an unb gieb fie jur £afel. 

178. 8Bci&e Sonnen. 

«elefe 4 Setter bot! fflo^nen, focfye fte in ©äff er ab 
unb laffe fte burd) einen ©eiljer ablaufen. Stimm 6 Sotfy 
frifcfyen Jöutter nebft einem Keinen todjftffel 3)2c^t unb eine 
flehte §anbboll feine ^ßeterfilie, laffe bte$ einen äugenblidf 
bämpfen, gieße V* ©poppen gleifcfybrülje unb Ä A ©poppen 
fügen 9?aljm nebft ©alj unb 3D?u$fatnuß hinein, laffe bie 
«oljnen hinein laufen unb bämpfe fie einen Slugenblicf barin. 
©erat fie gu bidt ftnb, fo gieße nod) ettoaä gleifd^brü^e ba* 
jtt, aBein ju bünn bärfen fie nicfyt toerben. 9ttcfyte fie Ijeiß an. 

lartoffln auf vtxf^xthtnt &rt, ai& (irmüfe. 

179. (SeqneDte Kartoffeln (ä la robe de chambre). 

, '2Ron taffe in einem etfemen §afen 1 ©poppen SEBoffer 

to#en, lege bie ßartoffetn, nacfyfcem fte gteeimal ganj reto 

5* 
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■ 

getoafcfyen finb, aufeinanber Ijinein ncbft einer §anb toott 
@atj, bedfe fic ganj feft ju unb neunte nidjt eljer bett Dedtet 
»eg, bis man benft, baß fic gar fein fönnten. Sollten fte 
ettoaä angebrannt rieben, fo fyat e$ nic^t^ ju fagen. 
fte fcfynell bom geuer »eg, Ijebe ben £)e<fel ab, bamit fie 
im Slugenbtid bem £ampf entjogen »erben, unb ridfyte fte 
fcfynell an. 2luf folcfye Kartoffeln muß man harten, bann 
finb fie am Söeften. 

180. ©djni^fartoffclu. 

Safere 30 bis 40 große Kartoffeln in fattem ©affer, 
fdjäle fie unb tüafc^e fie bann nochmals in Reißern SBaffer; 
bann fcfyneibe fie in bie Sänge Retina! burefy. ?affe in 
- einem eif erneu £afen 2 ©cfyojtyen SBaffcr recfyt focfyen, tfyue 
bie Kartoffeln ncbft einer §anbt>oll ©alj hinein unb focfye 
fie fo fdjnelf als m'ogticfy; beefe fie ganj feft ju unb fyalte 
fie fo lange als möglich »erfcfytoffen. 3ft es 3eit jum 2In* 
rieten, tljue 7 Sotlj frtfcfye ^Butter in eine Pfanne; toenn 
bie ^Butter fyeiß ift, fo lege eine §anb soll feingefcfynittene 
^eterfitie hinein, taffe e$ l?eiß werben, nur nicfyt lochen; 
beim 2lnricfyten fcfyütte bie« fcfynell auf bie angerichteten 
Kartoffeln unb gieb fie jur £afet. 

Slnmerfung. 2D?an fann SBedfmeljl ober fcfytoaraeS 
33rob in ftttt rbften anftatt ^eterfitie, am beften ift eine 
bidfe grob gefd)ntttene Riebet, »etcfye gelb gebraten toirb. 
Slltein man muß fefyr borftd)tig fein, bamit bie 3tt)iebet nidjt 
gu bunfet toirb. SBenn fie anfängt gelb gu »erben, fo jietye 
baS gett bom geuer, fie ttrirb aud) bann noefy gelb. 

181. (Scbratenc Kartoffeln. 

Kartoffeln »erben juerft getoafcfyen unb bann gefehlt, 
man fucfye aber »o mbgltd? runbe bon gleicher ©rbße, ent* 
»eber ganj flehte, mittelmäßige, ober auefy große. 8affe 
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8 ?otfy frifd;en ^Butter in einem eifernen §afen vergehen, 
nur ein toenig ^ei§ werben nnb tljue bie Sartoffeln nebft 
etoaS @atj 3 /4 ©tunben toor bem Slnrtc^ten baju, taffe fic 
anfänglich braten, aßein nachher jie^e fie jurüd an einen 
$la$, n>o fie ganj tangfam bämpfen ; unterbeffen bede fie bann 
nur anf, toafyrenb fie mit ber ©djaufet ^erumgete^t werben, 
eine nm bie anbere. Seim 2lnrid?ten muft eine nm bie 
anbere mit einer gteif ergäbet toorfichttg genommen werben, 
bamit fie unbefd)äbtgt bleiben. 

182. ©eröftete «artoffelm 

i 

Cuetfe ober fiete 32 Sartoffeln bon mittlerer ©röfce, 
toie fd)on angegeben tourbe, fetale fie nnb taffe fie tan 
toerben. Saffe in einer Pfanne, am beften frifcfye 33utter, 
(man fann audj ©damals * SSutter nehmen), 8 8oth ^ei| 
toerben, fchnetbe bie Sartoffetn acenrat fcfyeibig hinein nnb 
tljue ettoaS ©at$ baju. 8iöfte bie Sartoffeln gelb, tege fie 
fyerum mit ber ©djaufet, jeboc^ gerquetfehe fie nicht nnb 
gieb fie heiß gnr £afet. 

Slnmerfnng. 9J?an fann aud) ettoaS 2ttajoran, toetd^er 
fein gefiebt ift, bajn geben. 

183. ^eterftlten-tarioffcln (4 la maitre d'hötel.) 

3Jian nehme biefetbe Proportion, toie bei ben ©<hnife* 
Sartoff etn, taffe fie tau toerben, in einem (Safferot 8 8oth 
Sutter vergehen, fd)neite 12 ß^artotten fein hinein nebft 
2 «o^föffcln bolt 5Wet)t, taffe tiefe« toeife bämtfen, füße 
e$ auf mit einem ©djoppen guter gteifchbrütje , in @r* 
mangetung biefer mit SDiitch, tfyue ©atj unb jiemtich biet 
OKuSfatnuft baju; fchnetbe bie Sartoffetn fd^eibig hinein unb 
taffe fie *U ©tunben lang ganj tangfam bampfen. eine 3Stertet= 
ftonbe fcor bem Stundeten tfjue V« ©cho^en guten fauern 
töa$m hinein, taffe fie noch 10 Minuten beimpfen, nicht 
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fod)en, enbfich fchneibe eine $anb sott Peterfttte fein baju 
unb richte fie h*iß an. 

184. Äartoffeln mit parmefau^aft. 

9limm bie Proportion, toie bei Peterfilie * tartoffefo 
madje fie auf btefetbe 2lrt ganj fertig, richte fie auf einer 
großen pfatte an, gleich fcott, tege V* Pfunb geriebenen 
Parmefan* ober ©chtoeijerfäfe gleichmäßig fcertfyetft, fcarauf, 
auc^ ettoaS geriebenen 2Be<f unb 3 8oth frifdjen ©utter, 
toelche in Heine ©tiiefe getljeilt toirb, laffe bie« in einem 
JBacfofen fch'on gelb werben. 3ft e$ 3eit jum 2Inri<hten, 
fo ftedje fd)bne Portionen hübfeh accurat auf eine platte 
unb gieb fie ^eiß jur Xafef. 

185. ©auerc Sartoffcln. 

hintut btefelbe Proportion, toie bei ©chni^ ober Peter* 
ftlie^artoffetn. 8ege in einen (Sifenfyafen 8 8ot(j ©chmalj 
ober öratenfett, fd;neibe eine biefe 3n>iebel ganj fein baju, 
nebft 2 fiocfytbffet fcoß 2Dte^I unb rbfte es gang bunfelgeft, 
gieb aber tooljt ad)t, baß bie 3tt>iebe(n nicht ju bunfet toerben; 
gieße VU ©poppen gute gteifchbrühe baju unb l U ©poppen 
orbinären ßfftg nebft ©alj, Pfeffer, 2 Lorbeerblättern unb et* 
toa$ geftoßenen Sftäglein unb taffe biefe ©auce */• ©tunbe 
tangfam bämpfen ; fchneibe bann bie gelösten Sartoffetn T)\n* 
ein, rühre fie gut herum, taffe fie noch Vi ©tunbe bämpfen 
unb gieb fie ganj jur £afet. 

Slnmer!ung: Ü5tefe$ finb bie einjigen Kartoffeln, bie 
man am anbern Sag toärmen fann. 2Kan gießt atäbamt 
ettoaS gteifcfybrühe baran, unb macht fie toarm. 

186- 3djüifen = Kartoffeln in eiuer gform. 

($ür 6 Pcrfonen.) 
' ©iebe 30 Sartoffeln, toie fc^on oft gefagt roorben, unb 
fchneibe fie ganj gleich fcheibig; beftreiche eine gorm bon 
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ter nötigen @röße mit frifcfyer Reißer JButter, lege eine 
?age Sartoffeln, gieße barüber 8 gfctöffel fcoll guten fauem 
föatym unb ftreue ein flein toenig SBetfmefyt nebft 2Jhi$fat* 
miß barauf. ©obann fyatfe 1 ^funb magern ©Linien ganj 
fein, ftreue bafcon eine ipanbboll * auf bie Kartoffeln, lege 
toieber eine Sage Kartoffeln, tfyue toieber 8 Sfclöffel DoH 
föaljm nebft ©d)mfen ic. baju unb fafyre fo fort, bis bie 
gorm boll ift. £ann tege bie fd/enften Sartoffelfdjeiben 
regelmäßig neben einanber oben barauf, mad)e 2 ?otfy 
Sutter ganj Ijetfc unb beftretdje bamit bie Sartoffeln mit 
einem ^Jinfel. Sine ©tunbe fcor bem Slnridjten ftelle bie 
gorm in einen Reißen ©aefofen unb taffe bie Sartoffeln 
fcfy'on gelb bämpfen. SBetm Slnricfyten pufee bie ftorm mit 
einem in frifcfyeS SBaffer getauften Jucfye rein ab, ftelle 
fie auf eine runbe platte unb gieb fie Ijeiß jur Üafel. 

187- #ärinß*tartoffeln (für 6 $erfoncn.) 

30?an nimmt biefelbe Proportion, toie bei ben toorljer* 
gefyenben unb fcerfäljrt auf biefelbe Seife, nur gebraucht 
man anftatt ©cfyinfen 3- §äringe, toetcfye ju&or gepult, ge* 
toafdjen, ausgegrätet unb fein gefcfynitten toerben. 

188. ©arbeiten * Kartoffeln in ber ftorm. 

Sföan serfatjre ttrie bei ben fcorfyergefyenben, nefyme aber 
ftatt ber §äringe 3 A Pfunb ©arbeiten. 

189. ®anj befonbere geriebene Kartoffeln in ber gorm, 

mit ©Linien (für 6 ^erfonen.) 
©iebe 30 Sartoffeln ab, f^äle fie unb taffe fie bis 
jum anbern Sag fte^en. SllSbann reibe fie fo fein ttrie mög* 
lid?, befeitige bie abgefallenen Groden, fd)lage 6 ganjeSier 
Sutern, nebft SÜhtSfatnufc unb V» ©poppen faueren 9?aljm 
unb rüfyre btefe* gut Vi ©tunbe lang. £)ann beftrei^e 
eine «uflauf * gorm mit ©utter, lege eine Sage ©ernten, 
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tote bei 9lr. 186jjefagt toorben, auf ben ©oben, t^ue t>on 
bett jugeri^teten Kartoffeln fo biet baju, baß bie fyatbe 
gorm t>o!f toirb, lege ben übrigen @$infen barauf unb 
mad)e bie gorm mit ben Sartoffeln ganj boü, begieße bie 
Kartoffeln mit Reißer 33utter nebft ettoaS feinem SQBedfme^t 
unb baefe fie jd^ön gelb. 

190. trebsfartoffeln in ber gorm. 

25erfafyre mit ben Kartoffeln, toie oben ( s JJr. 189) ge^ 
fagt tourbe, pufee 24 Srebfe unb toafcfye fie in (Satjtoaffer 
ab, gielje bie ©djtoeife JjerauS, fd)äte fie unb fcfyneibe fte nadj 
• ber Sänge. 2tfac$e 4 8ot^ Sutter fciß, vöftc bie Krebfc 
barin, bis fie fd)ön rotfy finb, fülle bie ©utter mit V« 
©poppen ©affer auf, laffe es eine fyalbe ©tunbe lang 
fod;en, fiebe fie ab unb ftefte fie jum fcfyneüen (Srfalten in 
fatteS Söaffer. 2tlSbann lege bie gelittenen KrebSfcfytoeife 
in bie gorm, gieße barauf bie Krebsbutter mit ettoaS Serf* 
metjl unb berfafyre tote bei ben anbern. 

191. (Gefüllte tartoffeltt (für 6 <ßerfonen.) 

Sßafcfye 30 gleite aber jiemlid; große Kartoffeln, fetale 
fie fdjän runb, macfye fte auf einer (Seite ettoaS platt, ba- 
mit fie fifcen bleiben, ^ö^te fie mit einem fpifcen SDIeffer fc 
biet aus, als fie bertragen tonnen, um ganj ju bleiben; 
fdjäte 2 mürbe SBecte ab, lege ben örofamen in üDiitcfy, 
aber in nidjt meljr, als Ijineinfcfytupfen fann; bämpfe in 
frifcfyer ©utter 8 fein gefcfynittene ßljartotten nebft einer 
£anb boll ^ßeterfitte unb rbfte es hellgelb. ÜDann lege 8 A 
^funb getyacfteS<3djtoeinefleifcfy nebft ben 2 getoeicfytenSBedfen 
t>a$u, rüljre bieS toofyt burcfyeinanber, fcfytage 4 Sier nebft 
ettoaS ©atj, 9KuSfatnuß unb geftoßenen Magiern tyinem. 
3ft biefes gut gebämpft, fo nimm es IjerauS unb taffc e$ 
lalt toerben. Stoße bie Sttaffe in einem SWbrfer ganj fein, 
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fülle bie Kartoffeln bamit red^t bolt unb fo $oä) e$ geljen 
fann, bcftreicfye bic Kartoffeln mit frifd)er ©utter, barauf 
etioaS ©edfmefyt; bann taffc in einer Bratpfanne V^Sßfunb 
Cutter tyeifc »erben, fefee bie Kartoffeln fdj'ön neben ein* 
anber hinein, unb (äffe fte in einem nicfyt ju fyeipen 33a<f* 
ofen fcfyön gelb »erben; gieb fie fyeift $ur £afet. 

192- (gefüllte Kartoffeln mit Sorbetten. 

9?imm biefetbe Proportion tt)ie bei Obigen, bann V* 
?funb ©cfytoeinefleifcfy, V* Pfunb ©arbeiten unb fcerfafyre 
toie mit bem Vorigen. 

193, ©efüflte Kartoffeln mit ©t&infen (für 6 Perfonen.) 

9Jimm aud) fyier biefetbe Proportion, aber nur l /a Pfunb 
©cfytoeinefleifcfy unb l /t Pfunb fein getieften getonten 
©djinfen unb berfaljre im Uebrigen tok bei ben Vorigen. 

194. @J>e<f-- Kartoffelm 

Sodje 30 — 40 Kartoffeln, nadfybem fie rein gett>afd)en 
fmb, in ber ©cfyate ab, taffe fte ettoaS abfüllen, ©cfyneibe 
4 ?oty @pe<f ganj fein toürfetartig in einen Sifenljafen, 
unb taffe iljn ettoaS braten, ©djneibe eine biefe Riebet 
fein baju unb einen guten KocfyWffel froll SäJiefyl. 9?bfte baS 
bunfetgetb, fülle e$ mit Sßaffer auf, eine £anbfcotl ©atj 
baju, jtoet Lorbeerblätter, etttaS feinen Pfeffer unb einige 
«Söffet botl (Sffig. ©cfyäte unb fdjneibe bie Kartoffel f<$ei* 
big hinein unb laffe fie noefy 8 A ©tunbe lang bämpfen. 

195. Kartoffeln mit ©enf. 

Sein gefcfynittene ^toiebetn, aud) ettoaS feingefcfynittener 
©djinfen »erben in 3 A Pfunb Butter fo lange gfbämpft, 
M* bie 3n)iebetn braungetb finb; rbfte ferner jtoei Ko$* 
töffel tooll SDteljt nod) bamit braun, fülle e$ mit einem 
©tytyflöffet boü brauner 3u$ auf, t^ue @alj unb Pfeffer 
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baju unb taffe e$ V* ©tunbe langfam fcerfodjen, Ijernacfy 
treibe e« burd) ein Ipaarfteb, tfyue abgelöste unb in JBlätt* 
djen gefdjnittene Kartoffeln in eine Kaff er olle, fdjütte bte 
©auce baran, unb laffe fie nod) l U ©tunbe mit einanber 
fodjen; Beim Slnricfyten tljut man 6 @&töffel 00H ©enf 
baran. 

196. ©eröftcte Kartoffeln (auf franj. «rt) 

®anj Heine Kartoffeln toerben rofy in ©dpnetjbutter 
gar gerietet. 

197. (Seröftete Kartoffeln mit töaljm. 

2Kan röfte bte Kartoffeln, nrie fcor^er gefagt tourbe ; gieße 
V* ©d)oppen guten 9?afym barüber, rüfyre beftänbig, laffe 
fie bämpfen, bis ber föaljm unficfytbar getoorben ift unb 
gebe fie jur Xafet. 

198. »letSgemüfe mit ©tfinfen. 

©ie&e l /4 ^funb föeis, töelcfyer belefen unb getoafcfyen 
ift, mit fodjenbem SCßaffer einigemal ab unb fodje ifyn bann 
in 2 ©djoppen 2ftitd) toeid), rüljre aber nidjt ju oft, ba* 
mit ber 9?ei$ ganj bleibt. 9tüljre in einer ©Rüffel 6 8otfy 
frifcfye ^Butter ju ©djaum, fd)lage nadj unb nadj 6 ganje 
(Sier hinein, rüfyre äffet tooljl burd)einanber unb bann lang- 
fam in ben gefönten ÖietS. £acfe 3 A $funb magern ge* 
fochten ©cfyinfen ganj fein, lege biefen in bte ÜWitte ber 
gotm, barauf ben SReiö mit fyei&er ^Butter unb feinem 
2Betf meljt beftreut ; ftelle bie gorm in einen nid)t ju feigen 
SSacfofen bis ber SRetS fcfyön gelb getoorben ift unb gieb 
auf einer platte bie gorm jur £afel. 

199. 9tetS in ber gorm mit ©arbeiten 

SSerfa^re toie oben unb nimm baju 30—36 ©arbeiten 
je nad) bem fie groß ftnb. 
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200. 9leiS in bcr gotm mit «raitofirftai. 

«rate 6 fcb/on'e Srattoürfte beinahe gor , madje fcte §aut 
od, »errityre fte in einer ©Rüffel ju steigen ©tücfen unb 
»erfahre ttrie oben. 



^erfdjtfbene £rtw uon $m. 

201. »attoffelbrei. (güt 6 ^erfonen.) 

Stoffe 36 fcfyitae, große Slartoffetn in fattem SBaffer 
ab, fdjate unb fcfyneibe fie mertfyeitig. Dann taffe 2 @d)op* 
pen ©äff er fodjenb toerben, ttjue bte Sartoffetn hinein, at$ 
ob man @d)nifcfartoffetn machen tootlte, ettoaS ©atj baju. 
Senn fie toetd) geworben finb, fo aerbriitfe fie ganj fein ju 
$3rei, gieße 2 ©d)oppen falte SDcitd) hinein unb treibe fie 
bur$ ein <Sieb in ein ßafferol, lege 4 Öottj «utter unb 
noefy ettoaS @atj hinein, taffe fie noef) l U ©tunbe beimpfen 
unb gieb fie jur Eafet. @ie toerben meiftenS ju Sauer* 
fraut gegeben. 

202. ©rie«*93rei. 

2Kan rityre Vi $funb (SrteS in 5 ©poppen fiebenber 
ÜHitcfy an unb taffe bte« eine gute 7* ©tunte tangfam lochen; 
bann rüfyre einen ganj fteinen Socfytbffet *ott 2tfetjt mit 
latter 9JJildj hinein, unb taffe e$ nod) eine V* ©tunbe 
todjen. SRütjre ben S3rei tjerum unb toenn er ju bttf ift, 
fo gieße fo (ange fodjenbe 9J?itdj Ijtnju, bis bie gehörige 
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an, unb beftreue itjn mit 4 Sotfy geftoßenem 3i mnit m<t > 
3uder. ©djneibe bon einem bierfaefy gelegten Sogen Rapier 
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eine 33tume, fo, ba§ man etoaS burdjfieben tarnt, beftreue 
baS Rapier mit geftofcenem ^immt unb gieb ben 33rei jur 
£afet. 33? an fann ben 3immt audj runb fjerum ftreuen 
v unb etoaS bafcon in bie Witt, bie* fietjt ganj gut au«. 

203. 9iet«=S3rct. 

2öafd?e, betefe unb britye 1 ^funb SReiS mehrmals mit 
focfyenbem SBaffer ab; bann taffe 4 ©poppen SDfitdj focfyenb 
toerben, gieße ben 9teiS hinein unb fodje tijn fo lange, bis 
er gar geworben ift. SRityre einen Keinen Äocfylttffet bell 
Sföefyl mit f alter SKitd) hinein , riüjre ben 53rei Ijerum, unb 
taffe iljn nod) ein toenig fo$en. 3ft er ju bt<f geworben, 
fo terbünne iljn mit fodjenber 9Kitd), rid^te tfjn auf einer 
tiefen platte an unb beftreue i^n mit %töix unb ^immt. 

204. 2Ke$l=S3rci. 

3Jian rennet auf 1 ®$oty>en Wü) 1 ftoctyföffel fcoll 
2WetjI. 2tffo taffe 4 ©c^o^en Wliiä) fieben, .rityre 4 Socfc 
löffet *olt 2J?e^i mit fatter 2Kit$ an, unb taffe es hinein 
taufen, rityre e$ tyerum, ftette ben örei auf gelinbeS $euer, 
toetf er langer focfyen mu| als bie anbem, unb fcerfaljre 
tt>ie bei Obigen. 

205. S5utter= SBrei. 

/ Saffe 4 %ott) 53utter in einer Safferote bergetjen, ritfjre 
2 gier hinein, töfdje e$ mit 2JJttd? ab, gebe £udtx baran, 
laffe e« anjieJjen unb ridfyte ben 33rei an. 

206. töftanten^ret. 

5We^me 1 ^funb frtfcfye faftanien, focfye fie in SßSaffer 
toeidj, fcfyäte fie ab unb treibe fie burd) ein ©ieb; bann 
macfye 3 ©poppen füjjen 9taljm fodjenb, tljue 1 ©tütf 
Sutter unb bie Saftanien hinein, taffe fie auffocfyen, gebe 
3ucfer unb GHgetb baran, ridjte ben JBrei an unb gebe 
3uder ' barauf . 
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207. £M*flcn = »rei. 

©d^atc 3toetfd)gen , fo#e fic mit 1 ®ta$ SBcin unb 
3udfer furj ein unb treibe fte burefy einrieb, £)anu rbfte 
einige Söffet SBetfmefyt in einem ©tiief Sutter, neunte bie 
üUfarmetabe baju nebft 3ucfer, 3^1^, ßitronenfcfyate, taffe 
e$ nodj ein toenig focfyen unb richte e$ an. 

208. JRoftnen^rei. 

^efyrne SRefte fcon Sacfereien, fcfyneibe fie fein, gebe 
V* ^futtb gereinigte 9foftnen ba3U, rüfyre 4 Stergetb, 2 
gan?e gier , V* $futib &u<f er mit V« ©poppen füßem SRaljm 
an, übergieße ba$ ©efcfynittene unb bie SRofinen bamit, 
fülle fie in eine mit Butter beftridjene gorm unb jiefye 
fte auf. 

209- S3amfdjer=S5rei. 

«öfte 2 fto$föffet bott ÜRe^t in «utter, öerfle^ere 4 
Stet mit 2 Sdjo^en füßem SRatjm, flutte e$ an ba$ üftefyt 
unb taffe e$ auf bem geuer anjie^en, gebe £udex unb einen 
Söffet Doli SKofentoaffer baju unb giefye es auf Sorten auf. 

210. »ttfel*8rtt 

Schate unb fcfynetbe 8 Steifet, t^ue fie in ein (Sefcfyirr 
mit etoaS Sßaffer unb 3 u * er au f$ 5*uer, taffe fie toeiä) 
bämpfen, toerrüJjre fie atSbann unb rüfjre Don einem toefy* 
föffet sott 9Kel)t unb ettt>a$ SDHtcfy ein leigtein hinein unb 
(äffe e$ mitfodjen. 

211. Aufgewogener »etfel=Srei mit »lanbelm 

@$äte unb föneibe toürfetig 8 ? 3lepfel unb bämpfe fte 
mit n>emg «utter toeify 9iüt>re 2 Socpffet »ott 3Ket>t 
in einer ©cfyüffet mit etoaS latter 3Jcitc§, 1 §anbt>ott ge* 
gälten unb geftofcenen SWanbetn nebft V* $funb feinem 
3ud(er an unb begieße bamit bie Steifet. 
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212. fiortoffel=mbße. (gttr 6 $erfonen.) 

SReibe 36 Kartoffeln, bämtfe eine biefe Riebet fein 
geföfynitten in 8 ßotlj ^Butter, ©alj, ettoaS SDtajoran, fdjtage 8 
(gier baju, fo biet 2D?e^I als n»t#g,ift unb maetye Klöße bar* 
au$. Saß ba$ SBaffcr focfyenb werben, tfjue etoaä @alj 
bagu, lege bie ftföfe hinein unb betfe fie ju. §aben fte 
Vj ©tunbe getocfyt, fo nimm ben£)ecfel ab, fcfynetbe einen 
Kloß burd), tt)enn er gar ift, fo fd;ityfe fie mit einem @<$aum* 
töffet fyerauS. Sfladje 8 Sotfy .^Butter fyeiß, fd)neibe eine 
birfe 3ttriebel grob fyinein unb gieße bteö über bie flßjje; 
allein jeber Kloß muß gubor mit einem fd)arfen SÜteffer in 
gtoei gleite Steile gefdjnitten toerben, fonft bleiben fie nidjt 
locfer. 

213. »nbere Kartoffel --möjje, weniger foftfoielig. 

{Reibe 36 Kartoffeln, tt>ie bor^er gefagt ift, fetyneibe 

2 SÖaffertoede gang fein toürfelig unb gieße l /% ©poppen 
2JWcfy barüber. £ann brate eine feingefcfynittene 3toiebet 
ganj tjeßgetb unb toenn bie Sßetfen gehörig getoeid?t finb, 
fo berrityre fte nebft einer §anb bolt ©alg, SDhtffatnufc 
unb SDtajoran, gieße nod) V* ©djoppen 2D?ücfy bagu nebft 

3 eiern unb 4 Kochlöffeln bot! tßltty, berrityre alte* »oft 
macfye bie Klöße, probire in ©aljtoaffer ob fie Ratten, unb 
berfa^re im Uebrigen tote l?ei ben anbem. 

214. tArtoffcIs&löfa mit &ptü. 

(Sebraucfye bpn aüem biefelbe Proportion tote oben, nur 
ftatt in Sutter bämtfe bie 3toiebetn in V* Pfunb ganj 
feingefebnittenem ©ped; ebenfo röfte bie 3»>iebetn, toomit 
bie Klöße begoffen werben, in x k ?funb ©petf unb berfafyre 
im Uebrigen toie bei ben borigeu. 
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215- «artoffei • »löge mit @$infen, 

na<^ attbatyerifdjer 21rt (für 6 *ptrfonen.) 

@djale unb tt>afd^e 30 Sartoffeln unb reibe fie fo fd)itell 
toie möglich in frtfd)e$ SBaffer, toafcfye fie nodj einmal in 
anberm SBaffer unb taffe fie über 9?ad)t ttrieber in anberm 
ffiaffer fielen. 2lm anbem lag toafd^e fie ned) einmal 
unb brüdfe fte in einer ©erMette recfyt feft au«. Sege bie 
Kartoffeln fyerauä in eine große ©d^üffet, fd^tage 4* Sier 
hinein unb berrüljre fie V* ©tunbe lang mit tem Socfytcffef, 
»eidje 4 ©affertoede, toie bei ben fcorljergefylnben , baju, 
bann tfyue 1 <ßfunb feingetyaeften magern @d?infen hinein 
nebft 3Kaioran unb üfluSfatnuß, baju 4 Socpffet boli Süce^l. 
Wtrnn eine grobe ©erbiette, beftreietye in ber SKitte einen 
runfcen <ßtafc mit frifdjer ©utter, lege bie ÜNaffe hinein 
unb binbe fte mit einer Sorbet feft ju. Stoffe in einem 
©fenfyafen SGßaffer tocfyenb werben, ttjue eine §anb boll ©als 
baju, lege ba$ (Singefnityfte hinein unb taffe e$ 3 A ©tunben 
!o$en. 3ft e$ £ett junt Starteten, fo lege ben Snopf in 
einen ©etyer, taffe ifjn abbampfen unb bringe iljn auf eine 
tiefe platte; t'dfe bie Sorbet tangfam auf, lege eine platte 
oben barauf, brefye bie platten um, nimm bie @ermette 
langfam ab, unb begieße ben Snopf mit beliebigem gett. 
9Kan !ann mit ©robfradjetn , gtokMn, f eingerittenem 
@pe(f, furj nadj ^Belieben begießen. (Sieb ben tnopf Ijeiß 
jur Safet. 

216. ©in großer tlofi. 

9limm toieber 36, am Sage jubor abgetönte, geriebene 
Kartoffeln nebft 3B*cf unb Riebet, toie oben gef agt toorben ; 
fötage 6 (gier hinein, loc^c ben Snopf in ber ©erbiette 
Vt ©tunbe lang unb begieße iljn mit einem beliebigen gett. 
SWan fann auf biefen Snopf eine toeiße ©auce geben, 
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f otgenbermaßen gubereitet : 4 8otI) frifcfye ©utter nebft einer 
feingefdjmttenen Riebet tt>et§ gebämpft, einen tod)lbffe( 
boQ 2)?etjl bagu. ÜDann nimm l k ©cfyo^en Säflild? — füfcer 
9?afym ift ned) beffer — -bagu bon bem ©atgtoaffer, toorin 
ber Snopf gefönt toorben, nebft ©atg unb 2Jiu«fatnu§. 
SÖenn tiefe« eingefügt ift, fo begieße ben Änopf bamit. 

217. gebet =tlöfje. 

©d)neibe 3 Äreugertoede gang fein Würfelig nnb toeidje 
fie in 2 ©poppen ÜKilch. £)ann reibe 3 2Be<fe, rbfte fie 
in 4 8oflj Sutter fcfyön gelb, rüf>re V* ^funb Sutter ju 
©djaum, fcfylage nadj nnb na<$ 3 gier tyhtein nnb 3 2)ot* 
ter unb riifjre btefe« unter bie eingereichten SSSedfe. $ade 
eine Salbsleber unb V* *ßfunb Ockfen* ober 9iinb«leber ganj 
fein. 9töfte eine btde, feingefchnittene 3tt>iebet fcfyön gelb unb 
tfyue alle« in eine ©pfiffet nebft 90?u«Iatnuß, feinen Släge* 
lein, ©alg unb Sättaioran unb ru^re es eine SBiertetftunbe 
gufammen, bann tyue 3 Äocpffel *otl SDJe^t hinein. 3Ka^e 
einen blechernen Söffet in bem ©atgtoaffer, toorin bie tföße 
getagt werben, tyetft, fd^öpfc einen Stoß h e ™u$, taffe ifyt 
eine gute 93tertetftunbe fod)en, fcfyneibe tljn mit einem 
f dürfen Keffer burd? unb probire, ob er burd) gar ift. 
SBenn er nifyt gufammenljätt, fo gieb nocfy SÜtel^l bagu unb 
probire, ob nic^t ©atg ober fonft ettoa« fe^lt. 2Ran fcarf 
überhaupt bie Stöße nid^t in« Söaffer tegen, beoor man ntdjt 
bie (Setmßtjeit ^at, baß fie gang bottfommen finb. Gmt* 
fyredjen fie allen SSMinfdjen, fo foc^e fie alle ab, richte fie 
an/ fdjneibe fie entgtoei unb gieße 33utter nebft 3nnebetn 
barauf. 

218. Orbinare &ber=tlö&e, 

SUmm eine getiefte SaibSteber, l U ^ßfunb 9tinb«leber 
unb l k ^funb s )iierenfett, alte« fein gufammenge^adt. ©ann 
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reibe 4 8oty ©cfytoarjbrob unb r&fte H in 6 ßoty ©c^matj 
ganj getb ; trimm biefe^ alles in eine ©Rüffel nebft 4 Siem, 
@al$, 9Wu$fatnufe, etoa« gute Magiern unb 4 Äocfyfrffel 
soll üfletjL ^robire einen $lo$ unb berfafyre ü)ie bei ben 
fcorfyergefyenben. (9ir. 217.) 

• 219. M^leieNHüfc 

3ümm biefetbe Proportion; nur nimm ju einer 9?c^^ 
lebet noefy bie ßunge, V* Pfunb JbtbSteber nebft 7* «pfunb 
Merenf ett unb berfaljre, ttrie imSBorljergetjenbengefagt tourbe. 

220. «BecNHöjje (für 6 ^erfonen.) 

ffici^e 6 SBafferoecfe einen SCag gubor in frifd;em 
©äff er; am anbern £ag laffe ba$ SBaffer ablaufen unb 
giefce frifttye* baräber. SRofte 4 geriebene mürbe Söetfe in 
4 8otlj frtfcfyer ^Butter; brikfe bie Söaffertoetfe fo feft tr>te 
möglich au« unb gieb bie gerateten SÜecfe baju. gaffe 
4 8ot^ 59utter fjetfj »erben, fdjnetbe eine ^xoxthtl fein bin= 
ein, bann eine $anb bell ©djnittlaucfy, ebenfomet ^eterfitie 
nebft 9Ku$?atnufc unb @alj unb rüfyre biefeS alle« jufammen 
mit 6 ganjen (Siern, tyue 2 gute fto$ftffe( *oH 3Wel>t bar* 
an, fdjityfe mit einem bleiernen Söffet einen Stoß in ©alj* 
toaffer, laffe iljn V* ©tunbe frdjen unb probire, ob er in 
ber äfiitte gar ift ; Jjat man ftd) überjeugt, ba§ nichts mefyr 
feljtt, fo fod)t man fie alle, madjt fie mit jtoei (Säbeln in 
ber SWitte etoaä boneinanber unb begießt fie mit einem be* 
liebigen gett. 

221. m&mm (Snöbel) für 12 <ßerfonen. 

JBelefe lVt Pf unb ®rie& fauber au«, madje 2 ©poppen 
WUf fiebenb> brülle ben ®rie* bamit in einer ©Rüffel 
K an, laffe X U Pfunb ©utter bergefyen unb gieße fie über 
j ken angebrüllten ©rie$. ©Atage 2 ganje (Sier unb 2 
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Dotter baju, fafye fie unb madje 16 ftnöbel barauS. SBemt 
fic l h ©hmbe in ©aljtoaffer gefotten fyaben, fo röfte 
ettoaS SBecfmefyt in 4 ßotlj Jöutter gelb unb fliege bieS über 
bie Änöbet. 

222. $tfa*ttmt. 

Stimm 17* ^funb 3Äe$t in eine toarmt ©Rüffel, ntyre 
bie $ätfte beS 9KetylS mit 6 Soc^töffetn boll §efe unb Vi 
©poppen toarmer SDtitd) an unu laffe es an einem toarmen i 
Ort jugebedt ftefyen. SBenn ber Xeig orbenttid) gegangen 
ift, fo rüfyre 4 bis 6 (Ster, etioaS ©alj, nod) ein toenig 
Wlitä) unb ba* übrige in ber ©Rüffel befinblicfc 3Ketyl mit j 
bem 5Eeidj gufammen, bis er feine gehörige Ditfe Ijat unfc 
fcfytage tyn fo lange, bis er fidj bon ber ©Rüffel loStöft, 
mad)e bann Keine Suchen babon, lege fie auf ein mit Wlity 
beftreuteS23lecfy unb laffe fie noefy einmal ge^en. Dann fefee 
fie fo, baß fie oollfommen *ßtafc Ijaben, in fodjenbeS SBaffer, 
laffe, fic ungefähr 10 bis 18 Minuten lochen, nimm fie c# 
bann fyerauS, lege fie auf eine ©Rüffel unb rifee fie mit 
2 ©abeln bon einanber, bamit fie ausbauten. 2)Zacfye gell | 
nebft 3toiebeln ober SBecfmetyl focfyenb unb begieße fie 1 
bamit. 

223. mttytt mofc (für 6 $erfonen.) 

gaffe in einer Pfanne 2 ©djoppen SDiild) fiebenb toer* 
ben, rü^re barin 1 6 Socfylöffet boll SRe^l über bem geuer 
ab, bis es fid) bon ber Pfanne ablöft. Dann lege ben 
£eig in eine ©djüffel, laffe i^n abbämtfen, rütyre 6 ganje 
gier unb 6 Dotter baju fein ab ; es muß aber ein (Si na$ 
bem anbern eingetragen »erben, ©ieb aud) ein toenig ©alj , 
baju. Dann ftreue ein toenig Söiefyt auf ein Jörett, madje 1 
bie Jhtbbel barauf, todje fie in ©atjtoaffer ab, begieße fte 
mit gett unb gieb fie tjeiß jur £afel. , 
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224 <8ebrül>ie JHöfee, anbetet «rt. 

%üx 6 ^ßerfonen mad>t man 1 @d)o^en 9J?i(dj in einer 
Pfanne fiebenb, rütyrt über bem Reiter feines 2ttetyl barein, 
biß e$ ein ganj f efter £eig ift, unb fcfyaffe feigen ganj 
glatt. Söenn fiefy fteine Snoüen nic^t meljr barin finben, 
ttrirb eine Sftuß groß JButter hinein gettjan, bann fcfyätt fiefy 
fcer £eig bon ber Pfanne Io$, unbnrirbmm in eine@cfyüf* 
fei genommen, ©obatb er ein trenig abgefüllt ift, jcfylägt 
man 5 — 6 ßier langfam hinein, unb rüfyrt ben Steig bei 
jebent eingetragenen @i fo lang, bis er nneber gtatt ift, 
tljue hierauf <2at$ unb SWuäfatnuß fyinän, lege &om £eig 
filöfje in gteif cfybrülje unb betf e fie ju. 3n einer Keinen 
V* ©tunbe finb fie fertig. (St;e man fie anrietet, toerben 
2 6iergefl> mit ber Jöriüje abgejogen, über bie Stöße ße* 
Soffen unb fdjnett aufgetragen, toeit fie ftcfy gerne fefcen. 

225. minfftt ®mt in VHty. 

(Eft toirb ber nämtidje £eig toic ju ben bor 1) ergebe nben 
verfertigt, nur baß fein ©etmirj unb toenig @alj barein 
fommt, bann madjt man 1 2ttaaß (4 ©poppen) 2)?Ud) fie* 
benb, legt runbe Stöße ober tange auf einem ©rette mit bem 
SKeffer gemalte SBürfttein hinein, beftreidjt eine Lafferde, 
toorauf ein Werfet »oft, ftarf mit «utter, legt bie SÜfy 
mit bem ©cfyauml&ffel au$ ber 2Ritcfy hinein, unb fefct ben 
Detfel mit Sorten barauf. £5ie übriggeraffene SDittdj ttrirb 
aufbehalten, unb ettoaS 3ucfer barein getfyan. ©obatb bie 
Stöße getb finb, gießt man bie 9)ctfd) baran unb giebt fie 
glei$ ju SCifd^e. 

226- ©ana feine möge Don ©änfele&er 

(für 12 ^erfonen.) 

©djnetbe 3 SBaffertoede ganj fein toürfelig unb tt>eic$e 

ftc in 1 ©poppen mty. 2affe 3 frifetye geriebene mürbe 

6* 
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Sßetfe in 4 Sotlj Jöutter fcfyön gelb »erben, fd?neibe bann 
eine birfe 3toiebet fein hinein unb röfte bie* in 2 8ot$ 
Butter auf. SWimm 2, 3 ober audj 4 ©änfelebern, macfye 
bie ®atfe forgfältig ^erauS, bie $aut ab unb föabe ober 
fyaefe fie ganj fein. Darauf tfyue biefeä aüeS in eine ©cfyüffel, 
rityre 3 gange gier unb 3 Dotter fyinein, gieb baju SÖiuäfat* 
nujs, ©alj, ettoaS feine 9iäglein, bon einer falben Zitrone bie 
gelbe ©cfyate unb etoaS 9JZaicran, rüfyre tiefet nebft 4 ftoty 
löffeln boü 2)Jel)l V* ©tunbe lang, unb fd;netbe fie beim 
2lnricfyten mit einem f Warfen SKeffer boneinanter. 

227. mt»tmm:®mc. 

4 ßotfy ©djmatj toerben redjt gut abgerührt, bann nadj 
unb naefy 3 ganje gier hinein gerührt, ©atg unb fo fciel 
feinen ®rte$ baju als nötljig ift. Saffe ba$ @anje fogleid) 
in focfyenbem SÖaffer Vi ©tunbe fo<$en. ©cfymet$e fie 
nad) ABelieben. 

228. @jrity(eiiL 
SKan neunte 1 $funb 93?e^t in eine ©djüffel, rityre e$ mit 
2)ttld) ober Söaffer, ettoaä ©atj unb 2 Siern ju einem 
glatten £eig, gebe ©affer in eine Pfanne unb fatje e$; 
toenn e$ fiebet, neljme auf ein 33rett, toeld?e$ fcorfjer nafe 
gemalt toirb, bon bem Xeig, unb tege mit einem großen 
Keffer fcfyöne, längliche ©päfclein in'* fiebenbe SBaffer. 
Senn fie in bie §öfye fommen, finb fie fertig, bann fann 
man fie auf eine platte tfjun, um ben SReft be$ Xeigeä 
DoßenbS einzulegen, hierauf madjt man reid^tid) 4 &>tl} 
IButter $eifc, röftet 1 Söffet ooü geriebenes S3rob barin 
fdjftn getb unb fdjmetjt bie ©päfetein bamit. 

229. ®riine tlöfce. 

SRan'toafcfyt unb fyadt eine £anb boll ©pinat, brürft 
folgen toofyt au«, bampft iljn in 4 ßotfy 4öutter nebft einer 



Digitized by Google 



Älefe, alt ©emüfc. 85 

$anb bott 3tmebetn unb «ißeterfitie , fdmeibet 2 SBeißbrobe 
ober Sreujertoede ju Trödlern, gießt einen ©poppen 9J?itcfy 
barüber, tljut V* 'ißfunb Hein gelittenen ©ped, 3—4 Jpanbe 
bott 2J?e# nebft ©atj, ein toenig Pfeffer unb 9»uSfatnnß 
baju, rütyrt es mit 3 (Ster an, legt bie Stöße in ©affer 
ober gleiföbritye. ©inb fie im SBaffer gefönt, fo muffen 
fie gefc^metjt toerben. 

230- Sieben *Slöfa. 

®ebe 2 (Stoppen SDiitd) aufs geuer unb fdjneibe einen 
Söed ju feinen ©dritten hinein; toenn bie 3Jtitd? fiebet, 
fo rütjre ©rieSmetjt hinein, baß es einen biden 33ret gtebt, 
gebe 4 ?otfy 33utter basu, (äffe eS fodjen, bis ftd) ber£eig 
gut ablöft, fat$e ifyn unb taffe itjn abfüllen. £ann macfye 
©djmatj Ijeiß, taudje in fotcfyeS ben Sßtöffet Ijinein unb 
ftedje beliebige Stöße aus bem gefönten $Brei aus, bis bie 
üföaffe ju 6ube ift; hierauf madje in einer Pfanne ^Butter 
Ijeiß, lege bie ausgeflogenen Stöße hinein unb brate fie auf 
beiben ©eiten fcfyön gelb, berrüfyre 4 (Sier mit SJiifd) unb 
etoaS ©alj, gieße e$ über bie Stöße, taffe es gut anjietyen, 
unb gebe fie ju Sifcty. 

231, 8a)pcrif4e «Jfe. 

3 9ttitd)brobe toerben feingebrödett, bie eine §ätfte ba* 
bon in Sutter getb geröftet, bie anbere $ätfte in 2)2il$ 
getoeid)t. 3 U biefem fcfytägt man 4 Sier^ fatjt es naefy ®ut* 
bünfen, unb ftreut ettoa 6 Socpffet »elt SBJefyt barüber. 
Dies jufammen toirbnun mit 2D?itd) fcerbünnt, bamit es feinen 
}u fteif en Xeig giebt. £)ie geröfteten ffiede f emmen jutefet Ijin* 
ein. ©emt baS Söaffer fo$t, fo fäöpft man tun ber SKaffe 
Sbffcttoeifc hinein, unb laßt fie l k ©tunbe lang focfyen. 

änmerfung: ©ie fönnen mit Riebet ober ©rob* 
Äraget^en gefämeljt toerben^ 
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232. «ctDÖfinHcfjc tartoffeMHöfie. 

Söafcfye 30—40 große Sartoffeln, fetale fie unb »aföe 
fie bann nod) einmal; f^neifcc fic in 4 Steile. Saffe 2 
©poppen äöaffer focfyenb »erben, ttjue eine £anbt>oü ©af} 
nebft ben Sartoffeln baju nnb taffe fie gar »erben. Oft 
bieS gefäe^n, fo fcerbrücfe bie Sartoffetn mit einem Sartoffet* 
ft'ößer ju einem fteifen 23rei, unb ttjue 2 große So^föffet 
sott 3Kef?t baju, oerrütjre e$ »ofyt unter bie Kartoffeln mit 
bem Socfytöffet, unb taffe fie nod) 6 Minuten bämpfen. 
2affe ©cfymeljbutter in einem @ifenpfännd)en ^ci§ »erben, 
t^ue 2 (Steffel bott geriebenes ©d;»arjbrob Ijinein, unb 
(äffe es fcfyön gelb tfjften; neunte einen tiefen -SStec^tbffef, 
fatjre bamit in baS Ijeiße gett, unb madje, baß fo»ol)t 
Sracfyetn at« gelt am 8'dffel Rängen bleiben, ©c^ityfe einen 
rtmben fdjönen Stoß aus ben Sartoffeln bamit, unb bei 
jebem Stoß muß jebeSmat ber ' Söffet in baS gett hinein, 
©etje bie Stöße aufeinanber in eine »arme statte unb gieße 
baS übrige gett nebft Srädjetcfycn oben barauf. 

Slnmerfung. 3dj fann nid)t untertaffen, jung angeben* 
benSöd;inen unb Hausfrauen ju empfehlen, alle Sartoffetn 
»enigftenS 2 Säftat ju »afd;en, beoor fie gefcfyätt »erben, 
benn fyater ift man nid)t im ©tanbe ben ©anb unb fcen 
©d)mu£ fyerauS ju bringen. Sttfo, nad)bem bie Sartoffcln 
gefd)ätt unb gef djnitten |mb, müffen fie atterbingS nodj ein* 
mat ge»afct;en »eg>en. 

233. öaben-öabner tartoffefcmöjje- < 

STOan fiebe ben Sag au&or 12 große ftyöne Sartoffetn, 
fcfyäte fie unb be»af>re fie auf. 2lm anbern Jag reibe fie 
fein; tljue in eine Safferote 4 gotfy frifdje ©utter, unb 
gieße Vi ©poppen 2Jtitcfy hinein; »enn eS fod)t, fo taffe 
bie geriebenen Sartoffetn bineinlaufen, unb mit et»aS ©alj 
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gar bämpfen; bann fdjütte fie in eine ©cfyüffet, unb taffc 
bie$ falt toerben. V2 Ä ©tunbe toor bem änridjten fcfylage 
5 Sier in ben £eig, nebft ©atj, geriebener 2Ku$fatnu§, 
unb fofciet 2fte$l, als nbtyig, aüein wrfidjtig ; bann probiert 
man, ob ba$ SKetyt re<$t ift, unb t äff e bie $t'6§e focfyen. 
Senn e$ gufammen ptt, fo ift bie Proportion rid?tig. 
ßänger als V2 ©tunbe brausen fte nidjt gu fodjen. 

234 ©diutfnubeliu 

3?imnr V« Pfunb 2)iefyt, 20 ©tü<f abgetönte unb ge* 
riebene Kartoffeln, 5—6 (gier unb ettoas ©atg, bteS toirb 
auf bem SBirfbrett ju einem glatten SCctg gerafft, atSbann 
fiugerbicf unb fingerlange ©tücfe barauS gemalt, in f odjenbem 
©atjtDaffer einige Minuten gefönt, bann in einen ©Uppen* 
feiger gelegt, bamit fte abtropfen unb erfatten, unb hierauf 
im Ofen fcfyön gelb gebaefen. 

235. (Sans einfache «c toon Sect 

8 SBecfe fdjneibe gang fein, unb toeicfye fie mit fyeifcer 
Sföild) auf, tfyue 4 (Sier bagu, nebft ettoaS Saig, fein ge^ 
reinigte ^ßeterfttie unb eine mit S3utter toeiefy gebämpfte 
Riebet. SSermenge alle« bie$ gut, unb mad)e runbe &l'6fce 
barauä : fodje fte in ©algtoaffer. 

236. SWün^ncr fieberte, 

9?tmm 1 Pfunb fein geljacfte Seber unb tfjue ettoaä 
Majoran baran; bann fcfyneibe 12 altgebacfene 2öedfe gang 
fein, tfyue fie in eine ©Rüffel unb gieb 4 — 5 Sier unb 
einen ©poppen ^ctge 9Kitdj bagu, unb laffe toenn e$ gut 
gerührt ift, btes gufammen toeicfyen, tljue bagu fein ge* 
fönittene gfjarlotten, <ßeterfilte, abgeriebene ßitronenfcfyate 
unb äftusfatnufc, nebft meiern ©alg unb für 3 Sreuger SBecf . 
JlbermatS alle« burefy einanber umgemengt unb anjiefyen 
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taffen. 3ttac$e bann runbe Ätbße unb taffe fie 15—20 
üDiinuten focfyen. 

237. SÄündjner Wart off ctftlöge. 

Siebe Sartoffeln ab unb fetale fie ; laffe fie über Siadjt 
fteljn. Den anbern Xag reibe fie, bann jerfcfyneibe eine 
3toiebet unb bampfe fie in Sutter; fcfyneibe femcl mürbe 
Secfe toürfelig, als e$ Sartoffeln finb, röfte fie in ®$mal$ 
gelbbraun unb ttjue fie ju ben Sartoffeln, nebft ©al$, 5 
gier, unb fotriet SäWeljt, baß ber £eig feft toirb, fonft jer* 
fallen bie Stöjse. V» ©tunbe ntüffen fie in ©aljtodffer fodfyen. 
2ttan lann au<$ fein gefyadften ©cfyinfen baju tljun. 9J?an 
fann auefy bie (Sier tiriegen unb ebenfomet @rie$ nehmen. 
Stuf 4 Sier 2 ©tynalj. 

238. ®ctoö$!tlti$e eetnmcIKij^en. 

2 ©emmein »erben gerieben, V* $funb 33utter gut ge> 
rüljrt, 4 — 5 ©gelbe baran gerütjrt, ba$ (Sitrrci^ gu ©cfynee 
gefdjlagen, gut barunter gerührt, unb enblicfy bie Srö^Iein, 
nebft fein ge^arfter ^ßeterfiüe, ©djnitttaud) unb ©atj baju 
gemif^t. 2luc^ läßt man fie &or bem Socken 1 ©tunfce 
fielen. ©inb fie für Sranfe beftimmt, fo bleibt ba$ gett n>eg. 

239. «ltbai>rifdjc Vckrfnöbcl. 

2luf 2—3 Sr. ©emmetn ttrirb V« 8eber geautelt, fein 
getoiegt; bann 9lierenfett, Majoran, Snobtaucfy, «ißeterftlie, 
©al$ unb Pfeffer baju getljan, alles fein geljacft unb ge* 
fdjnitten. Ü)ie fteingef^nittenen ©emmein »erben mit SJiitcb 
angefeuchtet, bie Seber, 1 (5i unb etoaS 2Äef>t barunter 
gemif^t. Diefe bürfen aber nicfyt lange fielen, fonbem 
müffen gteid) in ftebenbes SÖaffer gefcfytagen toerben. Seicfy 
bürfen fie nicfyt fein, aber je grbfcer, befto beffer. 

240. Mbficrü^rte ®rie«fnöbri. 

3 8otl> frifdjeä ©cfymalj nrirb flaumig gerührt, 4 ganje 
unb 1 (Sierbotter baju genommen, jebe$ gut fcerrityrt, ge* 
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fatjen, 5 Söffel t>oü ®rie$ baju getfan unb 1 ©tunbe fte^en 
gelaffen. £>iefe Änöbrf müffen ©ergroß »erben unb Vi 
©tunbe fteben. 

m 

24h ©efüBte Rubeln (für 6 $erfoucn.) 

3Kac^e ton 4 Giern unb 4 SDotter nebft entfyrecfyenbem 
9Ke# Rubeln unb laffe fie auf einem Zuä) tyalb trocfnen. 
£)ann nimm 4 mürbe SBede, f^neibe fie ganj fein unb 
n>eic$e fie in 1 <S$oty>en 3Ki^. ©$ate femer *on 6 
Sratomrften bie §aut ab, lege bie äöürfie mit bem eütge* 
ttetfyen SÖecfe in einen Dörfer unb ftcpc fie mit 4 öter. 
Saffe 2 Soüj Sutter in einer Äafferoüe tyeiß »erben, föneibe 
6 g^arlotten unb 1 §anboott ^eterfitie fein hinein unb 
rSfte bieg gerb, ttyue bann ba$ auä bem 2J}örfer baju unb 
Äffe e$, bis e$ jiemlic^ trocfen ift. 3ft e$ 3eit gum 2ln* 
rieten, fo beftreue bie Rubeln mit ettoaS feinem 2öe<fmel)t, 
lege ba$ gleifdj aus einanber barauf, ridjte e$ fo ein, baß 
eine 9hibel tote bie anbre gelegt totrb, roöe bie Rubeln unb 
föneibe fte in £ctt lange (Stüde. V* ©tunbe bor bem Sin* 
rieten loc^e bie Rubeln in ber gteifcfybrüfye, toobon man bie 
Suppe machen toiß, fiebe fie aber jubor fein, betfe bie 
Süitetn ju, bt$ bie ©uppe gegeffen ift unb begieße fie mit 
etoaS in 4 Sotlj Sutter geröftetem SBecfmefyt. Sie bienen 
atö gteifd^ unb ®emüfe unb reiben mit, ber ©u^pe für 
wie einfache §au$fyaltung ; fie fattigen feljr unb fcfymecfen 
tefy fräftig. 

242. 2)amtfnttbcltt in Söaffer getobt. 

9Mmm 3 ^funb gefiebteä 2D?eljt in eine »arme ©djüffet, 
ötafy mit bem Sotyöffel in bie 3Kttte ein ©rubren, rü^re 
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1 ©poppen laue 2Äü$ nebft 6 (Sßtöffct boll gute (Sfftß^efe 
hinein unb fteüe es jugebetft an einen »armen Ort. Sßenn 
man um 12 Uljr effen toitt, mu§ man fcfyen um 7 Uljr 
anrühren. Oft ber Steig gegangen, fo macfye einige 
fyetft, beftreue fie mit 2D?eljl unb ftette fie an einen toaraten 
Ort. Dann rütyre mit einem Secpffel baS 9KeJ}l fyerum, 
nebft no$ l U ©poppen SMdj, noety 1 (Spffel *ott gffifj* 
Ijefe unb einer ipanb fcotf feinem ©alj unb laffe e$ toarm 
fteljen. SRüfyre 10 Öotlj ©utter ju ©cfyaum, 6 (Sier eines 
nad) bem anbem hinein, bann biefeS in ben Steig, fdjlage 
unb gn>icfc ben £eig, bis ©djüffet unb §änbe fauber bleiben. 
3ft ber £eig ju fteif, fo nimm noefy ettoaS SBZild), ift er 
ju bünn, nodj ettoaS -Ißeljl hinein. @S fyangt baten ab, 
ob baS 9Ketyl frifdj ober älter ift; natürtidj }e feiner fca^ 
9tte^l ift, befto beffer. 

SSiete §au$frauen glauben, toenn fie einige Äreujer 
am ^funb fparen, baS toäre gekauft; allein im ©egentljeif/ 
bie grfaljrung Ijat miefy geteert, baß baS feinfte SKe^t baS 
biltigfte ift, ba es meljr aufgebt unb ergiebiger ift. 

8ege auf ein 23acfbrett eine §anb soll 2fteljt, madje 
ben Xeig aus ber ©cfyüffel barauf unb toätgere iljn einige* 
mal, bis er fd)ön glatt ift. 2Benn man mit bem ginger 
in ben SEeig briuft unb biefer toieber fdjnell aufgebt, fo Ijat 
er bie gehörige Proportion, ^imm ein Keines $inbergläSd?en 
einen 6ierbed)er ober ein äfynlicfyeS 38Ied;gefd)trr, fted)e bie 
Dampfnubeln bom Steig runb fyerum toeg, fcfytage ben übrigen 
£etg ttrieber unb fatjre fo fort, bis bie Dampfnubetn gemalt 
finb: bann fefee biefe auf baS 23ted), nt$t ju nalje unb 
nidjt gu toeit unb ftette fie an einen toarraen Ort , jebod? 
fo , ba§ bie §ifce meljr oon oben , a(S ton unten fommt. 
2BiQ man um 12 Ufyr effen, fo müffen bie $)ampfnubeln 
f^on um 10 Ufyr fertig fein; biefeS ift eine £auptregel, 
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benn fie laffen ftdj im ®eljen nicfyt gtmngen. SBcnn bic 
Dam^fnuDctn gehörig gegangen finb, fo nimm einen (Sifen* 
Isafen, mit einem gut fdjliefcenben Derfel, lege biefen DedEet 
auf bie £eerbplatte ober in ben «a<f ofen , bamit \x fcife 
toirb. 8ege 8 Sotfj frifdje ©utter in ben §afen, giefce 
V> ©poppen ^eipeö ©affer bagu, [treue etoaS feine« ©atg 
auf ben 4Boben, laffe eö toofyl lochen unb fefce eine £)ampf* 
nubet neben bie anbere in ben §afen, aüein btof ben ©oben 
öoö, nidjt auf einanber, ba$ berbirbt. Anfangs bürfen fie 
ftarf focfyen, aüein auf einem gu Reißen ^5tafe bürfen fie 
nidjt ftefyen, toeil fie (eidjt Brennen, toenn fie angefangen 
Ijaben gu baden. 

@inb bie £)ampfnubetn gebaefen, fo fefee fie mit ber 
gifenfcfyaufel auf eine fyetfce platte unb gieb fie jur SEafef. 
•Uten gibt baju geroöJjnlidj 6 o m p o t bon bürrem Obft, toenn 
man fein frifdjeS tyat. 

243. Samtfmibcto in 2mt$ gefönt. 

i 9Jian berfaljre gerabe, tote bei ben fcortyergeljenben, neljme 
aber beim £od)en ftatt be$ SBafferS 2ttitcfj. 9iimm atfo 
8 Sotfy befte frifdje Butter nebft Vi @d)oppen Wlilä) in 
ben §afen, beftreue ben ©oben ^tatt beö @atje$ mit ge* 
fteßenem 3ucfer, gleichmäßig bevtfyeitt, unb fafjre in berfelben 
Seife fort, tDte oben gefagt. (Sine 93anitlen*@auce 
mit 2Äitdj gefönt ift paffenb baju. 

244. SXtmtfmibeln im Ofen. 

— » 

Stimm biefetbe Proportion, nrie bei ben borigen SWum* 
mem. Hnftatt, toie bie £>ampfnubetn, auf ein Btecfy gu fefeen, 
gieb 8 Sotfy @d)metjbutter ober ©djmatj in einen (Sifen- 
fjafen ober eine Bratpfanne, toaä gerabe in ben Bacfofen 
je^t, taffe fie toarm toerben, fefee bie £>ampfnubetn neben 
einanber hinein unb fteße fie an einen toarmen Ort, bis 
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fie gehörig gegangen fmb. Sine ©tunbe bor bem änricfyten 
ftefle fie in ben Ofen, bade fie langfam unb »enn fic 
unten fcfybn getb finb, fmb fie gar. SltSbann nimm fie %tx> 
au«, ftürje fie auf eine tyet&e platte, beftreue fie mit etoa* 
geftof enem 3utfer unt> flfc& P e i m SCafel. ^>icrju ift eine 
gute ßompote &on gaüenjer^irnen fcaffenb. 

245. @d)netfen4Rubein in SOSaffer. 

Sföan berfafyre auf biefetbe Seife, tute bei ben 5Camtf-- 
nubetn, nefyme jeboefy feine Ster unb madje ben leig fteifer. 
Oft ber £eig fertig, fo madje auf bem 9lubef6rett mit bem 
Sftubetljotj iljn ganj bünn ; laffe 4 Sotlj Sutter toarm n>erben, 
ftreidje bamit ben leig mit bem ^infel an, beftreue ihn 
mit 3u<fer, ^intmt unb Keinen SRofinen, fcfyneibe mit bem 9*öfl* 
cfyen ben 5Ceig in 2 ginger breite unb 6 &oü lange Siemen, 
rotte fie ju, fefee fie auf ein »arme«, mit SKefjt beftricfyene* 
Jöled) unb berfaljre gerabe, urie bei ben Dampfnubeln in 
SBaffer getobt. ÜÜian lann auc§ tyieju Sompote geben. 

"* 246. @d)nedcn*9?ubeln (ganj fein.) 

9ttan berfaljre bamit, toie bei ben batyerifcfyen !Dantyf* 
nubeln, nur in ^Betreff be$ Stöttens, toie bei ben obigen 
@c$neden*9hibefa. SDian bade fie in 3 U( * er uttb 2Rüc$, 
tirie bie ÜDampfnubeln. 

247. @d)neden=9tnbeln im Ofen. 

©erben ebenfo beljanbelt, tote bie £)ampfnubetn im Ofen. 

248* Rubeln auf beutle SRanier für 12 $erfonen. 

2)?an tegt auf ein «rett 1 $funb SRetf, ma$t ein 
(Srübctyen in bie SKitte unb fölägt 12 gier ein« na$ bem 
anbem hinein. 3m ©ommer muß man feljr borficfytig fern, 
baß man fein angefaßtes (£i befommt unb ba$ ®anje ber* 
berbe; man fcfyfage batyer bie (gier gubor ein« na$ bem 
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anbern auf einen Seiler. SÜSbann Kopfe bie ©er mit bem 
Wltty mit einer gletfögabel unb maefc, fcafe fie ni#t au** 
chtanber taufen, bantit ba$ -örett troefen bleibt. Darauf 
neunte man fo t>iel 2ße# baju, toie möglich , bamit ber 
£eig recfyt feft toerbe, je fefier beffo beffer. 8ege ein großes 
Zuäf auf einen großen £ifd>, macfye Äücfyetcfyen, lege bie 
9iubelfucfyen , nacfybem fie mit bem 9iube$olj >ünn getoaljt 
finb auf ba$ £ud), bannt fie trotfen werben, jeboefy nid)t 
ju troefen. $at man noefy nicfyt 3eit, fie ju fcfyneiben, fo 
werben ftc einmal jufammen gelegt, mit bem Eudje bebeeft. 
£ann fcfyneibet man fie nidfyt ju fein unb ntd^t ju grob. Sefcor 
rie Suppe angerichtet toirb, lege man bie 9hibe(n in einen 
großen £afen toofl focfyenbem SSaffer, betfe fife ju, unb taffe fie 
nur 6 üKinuten foc^en (1 §anb *otf (galj baju). 33on ben 
gefc^nittenen Rubeln fdjneibet man eine Jpanb t>oü ettoaS 
feiner, bratet fie in 8 Soty «utter fdjön gelb, rityrt aber 
fcabei fleißig, bamit fie gleicfy getb werben unb fyäit fie ^ei§. 
£ann fcfyüttet man bie Rubeln in einen Seiner; rüljre mit 
ter gteif^gabel Ijerum, baß ba$ Söaffer redjt abläuft, richte 
fie an unb gieße ba$ gett barüber. 

Slnmerfung. Senn man bie Rubeln ganj fein fytben 
ürilf, muß man fie jtoeimal in Sßaffer focfyen. 

249- 3Mtcmfdje Rubeln (3Kacaroni). 

gür 12 ^erfonen gebraust man 24 Sotty SWacaroni. 
Saffe in einer ßafferole SBaffer focfyenb toerben, lege bie 
SKacaroni, fcetcfye ju ©tütfcfyen bon 2 3oö gebrochen finb, 
nebft einer §anb*oü ©atj hinein, beefe fie ju unb (äffe fie 
Vi ©tunbe focfyen. Dann fie^e naefy, ob fie toeiefy finb; 
finb fie nod) Ijart, fo taffe fie nodj ettoaä focfyen; bar auf 
ftebe fie, bamit ba$ Söaffer abläuft unb tyue fie in eine 
Wfe @$üffe(, bamit fie nidjt falt toerben. 9Jeibe l U ^funb 
^armefanfäfe, in Ermangelung beffen, ©cfytoeijerfäfe auf 
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einem SRetbeifen fein, taffe 8 Öoth S&utttx in einer gafferote 
vergehen, lege ben geriebenen Käfe in 6 gfctöffet bot! guten 
füßen 9?aljm, gieße bie Jpälfte bon ber ^ei§en Butter baju 
unb mache mit jtoei Kochlöffeln ben täfe fo burcheinanber, 
als ob man <Satat mengte. Samt richte bie SÜiacaroni auf 
2 Reißen statten an, lege einen Kaffeelöffel boll SBecfmebl 
. einen 2lugenblicf in bie übrige Ijeiße Sutter, unb begieße 
bie beiben platten bamit. 

€ter|pttfen aller &rt. 

250. SBeii^flefottene @ier, 

3ttan laffe ba$ Sßaffer toohl focfyen, bebor man bie gier 
hineinlegt; finb [ie frtfeh im Frühjahr, fo jäl)le 50 (ettoa 
4 Sftmuten), bamit finb fte gut; allein im ©pätjatjr ober 
SBinter, toenn fte alter finb, jaljle nur 40 (ungefähr 3 Minuten) 
bann finb fie gerabe redjt. 

251. £arte ©ier. 

Saffe ba$ SBaffer fodjenb toerben, lege bie gier hinein 
unb jähte tangfam im grühiahr 100 (ettoa 10 2Kinuten) 
unb im ©pätjahr 90 (ettoa 8 2Kinuten); bie gier bürfen 
nicht ju ^art toerben, ba fie bann nic^t gut fchmetfen unfc 
ungefunb finb. 

252. garcirte @ter. 

SKan foc^e 12 gier Ijart ab, nehme Die (Schate ab unb 
fchneibe fte ber Sänge nach bon einanber, lege bie gier, 
nad)bem man bteiDotter hingenommen $at, in Ijetge« 
Sßaffer unb beefe fie gu. Stoße bie $)otter mit noch 2 
frifchen lottern in einem SWörfer, taffe 2 So$ «Itter 
het§ toerben, fdjneibe 4 ghartotten hineiu, lege bie geftofcenen 
gier baju, nebft einer £anb bott feiner ^eterfttie unb eöoa« 
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©djnittlaucfy unb gieße einige Söffet boü föaljm bagu, nebft 
©alg unb 9Ku$f atnuji ; fülle atsbann bie abgefottenen gier 
gang boll, beftreidje bie gülte mit einem gefiederten (Si 
unb gutefet mit fein geriebenem SÖecfme^t, bann taffe in 
einer Pfanne 4 Öotlj ^Butter Ijeifc toerben, fefce bie (Sier 
hinein unb laffe fie in einem Ofen fo tange ftefyen, bi« fie 
eine gelbe Trufte Ijaben. £ann nimm fie heraus, fe|e fie 
auf eine giemlicfy toarme platte unb gieb fie gur Safet. 

253. Gefüllte ©ier. 

8 frifetye (Sier werben ^art gefotten, abgefüllt unb in 
2 Steile gerf dritten. 9Son 4 ©tütfen toirb ba$ (Selbe im 
SKörfer geflogen, in eine ©Rüffel getfyan unb mit 4 roljen 
Sigetb, 1 ©poppen fauern 9?aljm, @alg, @d)nittlaucfy an* 
gerührt, eine Keine, niebere gorm mit 33utter beftridjen, 
bie f)älfte ber Ottaffe eingefüllt, bie 4 jerfc^nittenen Sier 
nebft bem SBeißen barauf gelegt, biefe mit ber anbern £älfte 
ber 3Waffe gugebedft, SÖetfmefyl barauf geftreut unb im Ofen 
angegogen. 

254. ©efüWc Sier, anbere *rt 
8 ©er »erben' $art gefetten, abgefüllt unb in 2 Steile 
ber Sänge nad) gefdjnitten, ba$ ©elbe herausgenommen, 
bur$ ein @ieb ^affirt, bann mit einem eingeteilten, feft 
ausgebrühten 9Be<f, 1 ©tücf ©utter, ^ßeterfilie, @alg unb 
3(Siergetb gu einer garce geftoßen, mit biefer bie (Sier ge* 
füllt, unb fotd)e fcfyön glatt geftrtdjen; bie übrige garce 
ftreutye auf ein anbereS, mit öutter beftrid&eneS JSÖlecfy, fefee 
bie (gier barauf, berrüljre 2 gange Sier mit V« ©poppen 
fauern 9£al>m unb ettoaS @atg, gebe e$ auf bie (Sier, unb 
jielje e$ im Ofen auf. 

255. fflüljrcter mit ^armefanläfe. 

2Äa$e bon 6 frtfctyen Sier , ftarl 4 8otfy JButter unb 
etoaä @atg einen mc§t gu feften SCeig, richte e$ auf eine 

— 
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tyeifce platte an, beträufle e$ mit «utter, ftreue $armefanfd$ 
barauf unt> gebe tfym mit ber gtüfyenben ©Raufet eüie tyti* 
braune garbe. 

256. SSorjüglid^c jwdjtrte (gier ober öerlorene (gier. 
2JZan ftebe 24 gier auf fotgenbe Strt ab: 
gaffe in einer Safferoße, toetcfye ni$t gu grog ift, 2 
©poppen SBaffer, 1 poppen guten Sßeinefftg nebft ©alj 
fodjenb »erben, ©cfytage atebann nur 3 gier ljinem unb 
beefe fie ju, jeboefy nicfyt tauge: toenn man feinen £>otter 
mefyr ftefyt unb ba$ ®anje toei§ geworben ift, bann finb fie 
gut; man nimmt fie fyerauS, fefet fie in fatteä SÖJaffer unb 
fäfyrt fo fort bt$ fie afle 24 fertig finb. SllSbann nimm 
fie au« bem falten Saffer, tt?ue fie auf eine toarme platte, 
nimm bie gäben, bie fiefy fo angefefct tjaben, fauber ab, 
bamit jebeS gi fcfyön runb ausfielt, unb madje folgende 
©auce barüber: 

£f>ue in eine taff eroße 4 2ott> ^Butter, einen Keinen $od^ 
tbffet oofl SKefyt unb 6 ßterhtter; rütjre tiefet mit einer 
Keinen fein gefdjnittenen StokUt, @atj unb einer Saffee^ 
fdjate &oß gffig nebft einem ©djoppen grbfenbrüfye, taffe 
e$ nebft einer §anbi>ofl ^eterfitie unb ein toenig SDßuSfatnuB 
toofyt t>erfod)en unb gieße e$ burefy einen ©eitjer auf bie 
gier, ©oßten unterbeffen bie gier ju fatt geworben fein, 
fo ftefle fie über focfyettbeS Saffer ober Dampf, bamit fie 
nrieber gut toarm toerben. 

257. (£ier in einer fdjtoarjen Sauce. 

3Kan nefyme auf eine platte bie ©auce fcon einem 
Karpfen, unb fcfytage 16 gier hinein, toenn bie ©auce Jjeif 
ift; bann taffe fie in ber statte anjiefyen, toie toenn fie 
podjirt toären. ©oßten bie gier nicfyt gang gugefyen, fo 
mad^e eine ©Raufet t>ct§ unb fyatte fie über jebeS @i, ie* 
bodj fo nafy toie mbgtidj, atabann finb fie fertig. 
# 
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258. maämt <5ier. 

SKan fd^Iage 12 gier redjt forgfältig in eine Pfanne, 
bamit ber £)otter ganj bleibt, benn toenn bie ®otter nid?t 
jufammen ftnb, finb bie gier nid^t anfefynlicfy ; jebodfy muß 
bie Pfanne jubor mit 6 Soty «utter nebft 4 So^töffel 
botl faurem SRaljm belegt fein, ©teile bie Pfanne fo, baß 
bie gier tridjt jufammen taufen fönnen, laffe fie ni$t ju 
fyart baden unb beftreue fie mit ©als, bie Dotter aber 
müffen toetd) bleiben. Stielte fie auf einer Carmen platte 
an, fdjün ein gt neben bem anbern, unb beftreue fie auf 
ber platte mit ein toenig Pfeffer unb ©cfynitttaucfy. 

259. ©Vetf^icr. 

9Wan fc5)netbe 6 fdf)i3ne ©tüde ©ped ben einem burefy* , 
toadtfenen ©eitenftücf ober bon einem guten ©djinfen in 
ber ®rbgc einer Jpanb. 8affe 6 Sotlj S3utter in einer 
?fanne bergeljen, lege ben ©ped fyinju unb laffe tyn 
bämpfen, bann lege iljn Ijerum unb laffe iljn auf beiben ©et 
ten tyeiß »erben, ©glitte ba$ gett IjerauS, lege bie ©tüde s 
©pect toeg, jmfee bie Pfanne ab, unb lege lieber frifdfje 
©utter hinein; ba$ erfte gett fd)medt nad) bem 9iaud). 
8affe bie ©utter Ijeiß »erben unb lege bie ©tü<fc ©ped 
toieber oben barauf, bann fd)lage 12 gier bariiber nebft - 
etoaS Pfeffer oben barauf unb bade fie nicfyt ju tjart, ber 
£)otter muß toeid) fein. 

260. (Ster mit 8JMUtg«. 

3ßan pufce 6 Jöüdinge recfyt fauber, fpalte fie bon ein* 

anber, toerf e bie Äö^fe toeg unb macfye alle (Srät^en IjerauS ; 

finb fie alle fdjön fauber, fo nimm 10 Sotfy ^Butter in ein 

gafferot, taffe fie Ijeiß »erben unb tljue bie 48üdfinge ein 

©tiid nadj bem anbern hinein, ©inb fie faum »arm, fo 

toenbe fie Jjerum, benn fie bürfen md)t braten, baburd^ »er* 

7 
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ben fic fyatt unb fie muffen toeicfy bleiben. SDjue fie auf 
eine fyeiße platte, ein ©tü<f fc^bn neben ba« anbete ; gtejje 
6 Söffet boö guten SRatym in bie Pfanne, toorin fcot^et bie 
©ücfinge traten unb fctylage 12 Siet hinein, fd>Bn auSein* 
anbet, beftteue fie mit ein toenig ©alj unb ^feffet, laffe 
Jebo$ bie Mottet nidjt tyatt toetben ; matte bis ba* 2öei§e 
gat ift, bann nimm ein @i nadj bem anbeten mit bet 
©Raufet fyetau«, fege fie fdjbn auf bie Öüdinge unb gieb 
fie fyeifc gut Xafet. 

26L ©erityrte <£ier mit SRordjelm 

^ufceunb toafcfye einigemal 2ftot$eln au« unb btan^tte 
fie in ©atjtoaffet ab; bann laffe fie butd) einen Seiner 
laufen unb lege fie auf eine ©etbiette, bamit fie abttod* 
nen. Saffe 4 Sotlj ©uttet fyeiß toetben, fcfyneibe atSbarat 
bie SDiotcfyetn nebft einet §anb boU ^etetfitie baju unb 
laffe ba« ®anje ein totoig bämpfen. (Schlage 16 Siet in 
eine ©Rüffel nebft ©atj unb SUhtffatnufe, laffe bie« ju ben 
SDiotcfyetn laufen unb tiifyte fie tooljt gufammen. Oft e« &tit 
gum 2lntid?ten, fo lege bie Siet unb 2Rotd)eln auf eine 
platte, beftteue fie mit SBJecfme^t, gieße etoa2 8oty£reb$* 
buttet batübet, laffe fie V* ©tunbe bot bem Slnrid^ten 
\$t>n gelb toetben, unb gieb fie gut Xafet. 

262. (Sier mit @enf*©ance, 

©djneibe 2 3toiebetn gang fein in ein ßaffetol nebft 
4 8ot$ «uttet unb 1 toepffet bolt 2Retyt, röfte bie« tety 
fcfySn gelb, unb laffe e« fo bunfet toetben, als nut mög* 
lid) ; alSbann nimm einen ©djoppen gute Stbfenbtülje unb 
l U ©cfyo^en guten Setneffig, 2 Sotbeetbtättet, ©alg unb 
ettoa« Pfeffer unb laffe bie ©auce V* ©tunbe lang fo^en. 
©iebe 16 Stet tyatt, fdjneibe fie fcfyeibig in bie ©auce unb 
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laffe fie no$ einen Slugenblid focfyen; beim 2lnri<$ten tfyue 
4 (gßtdffet bon ©enf hinein. 

263. Mirte ©irr mit Sarbeflen Butter. 

^odjire 18 ©er nacij ber ärt, nrie fcfyon gejagt »or* 
ben ift, lege fic in fatte« Söaffer unb nimm fic »ieber Ijer* 
au«, ©cfynetbe neben bem SBeißen fyerum bie »eigen gä* 
ben ab, bamit bie gier fdjön mnb »erben. 8ege fie in 
ein faubere« ©efcfyirr unb gieße et»a« SBaffer baran, ba* 
mit fie ni$t trodfen liegen, unb ettoa« ©atj baju. Jöafcfye 
al«bann 12 ©arbeiten, grätlje fie au«, lege ba« f^tetfe^ in 
einen 2Rörfer, gteb 6 8ot^ «utter baju unb ftoße e« fo 
lange, bi« alle« recfyt fein ift. 9Mmm bie ©arbeöenbutter 
au« bem SPittrfer, tege fie in ein Safferof, taffe fie fyeiß 
»erben unb treibe fie burefy ein Jpaarfteb in ein anbere« 
©efdjirr. 3ft e« 3eit jum Slnridjten, fo lege bie Birten 
gier auf ein faubere« £ud), bamit ba« Saffer abläuft; 
bann tege fie auf eine platte, auf »etdjer angerichtet hrirb, 
gieße bie ©arbettenbutter barüber, ftreue ein »enig ©cfynitt* 
laudj barauf unb gieb fte tyetß gur Xafet. 

264. fofyixtt ®ier mit 3totebcl * ©auce. 

2D?an pocfytre 18 (Sier unb taffe fte mit ettta« SBaffer 
unb ©alj auf einer platte ftefyen, bamit fte nidjt tjart »er* 
ben. £)ann taffe 18 Sotfy ©utter heiß »erben, fd^neibe 12 
e^arlotten fein hinein nebft 1 Socpffet bolt 3Ke^I unb 
tSfte bie« fo bun!et »ie m&gtich; bann fülle e« mit 1 
©poppen guter gteifcfybrühe auf imb gieße 1 Söffet botl 
<5ffig unb ben ©aft bon einer Zitrone nebft ©alj unb 
Pfeffer baju. Saffe bie Sier auf einem Xuä) abtrodfnen 
unb gieße bie ©auce burefy einen ©eitler foctyenb barüber. 

265. ©anj befonber« feine (gier. 

©iebe 14 (Sier fyaxt ab, nimm, bie ©djaten babon, 

fcfyneibe fte ganj fein gufammen in ein ßafferot, in »eifern 

7* 
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6 Sotfy JButter toarm gehalten finb, nebft ettoaS ©alj unb 
3Jiu$fatnuß ; gieße 1 ©poppen guten SRaljm unb eine £anb 
botl gertebenen sßarmefanfäfe baju unb taffe bie ganje 
2flaffe auf beut geuer anjtefyen; toenn biefelbe Ijeiß ift, fo 
. fcfytage 2 (Sier unb bon anberen 2 giern nur bie £)otter 
baju, treibe e$ noefy einmal recfyt burc^einanber unb fefee 
e$ bom geuer toeg. 2lt$bann taffe in einer $fannfu($en* 
Pfanne 4 Sotfy ©utter tyeiß derben, tege bte ganje StWaffe 
hinein unb bade [ie auf beiben ©eiten. . 3ft e8 3eit jtun 
SBfaridjten, fo tege ba$ ©ebadene auf eine ©djüffet, gieße 
eine obere Slaffeefdjaate bott focfyenbem 9ial?m barüber unb 
gieb fie jur SEafet. 

266. (Sier mit ©aueramtfer. 

Söafdje eine §anb bott Sauerampfer, fdjnetbe tfyn unb 
taffe ifjn in 4 Sotlj frifd^er ©utter bampfen. ©ieb atäbamt 
einen ßoepffet sott 2ttet?l baju, (äffe bie« mitbämpfen unb 
berbünne e$ mit einem ©poppen 9iatjm, gieb audj ettoaS 
©atj unb SDhtSfatnuß baju. ßocfye 16 gier tyart ab, fääte 
unb fc^neibe fie einmal bon einanber. 9tid;te ben Sauer- 
ampfer auf eine Ijeiße platte an, fe|e bie gier oben barauf 
unb beftreue fie mit feinem ©djnitttaud). 

267* Sicr mit 9tttl)m=©attce* 

SDjue 5 Sott) «utter in ein gafferot, fcfyneibe 2 ^toiebeln, 
1 ^eterfttiennmrjel, ein Lorbeerblatt, 1 ©etteriefopf unb 
ein toenig SD^mian tytnju, taffe ba$ atteS bämpfen nebft 
einem Socpffet üoö 9ttetjt unb berbünne e$ mit 2 ©poppen 
füßem föafym, taffe e$ toofyt fodjen unb rüfyre e$ öfter« 
Ijerum, bis e$ fo bid toie ein ÄinbSbrei ift. ©iebe 16 ©er 
tjart ab, fcfyneibe fie burd), tege fie auf jtoei tjeiße platten 
unb gieße bie ©auce focfyenb burd) einen ©eitjer barüber 
unb ttyue ein toentg SttuSfatnuß baju. 

Digitized by Google 



(Swrfpeifen otter «rt. 101 
268. «ßfamtcnfad>cn auf gen>itynli$e 2trt, (au<6 @ier- 

fildjCtt genannt). 

(Sinen guten $fannenfud)en machen ift nicfyt fo tetd^t als 
man glaubt. 3J?an t^uc Vi ©poppen 2JMtcfy in eine ©cfyüffet 
unb rityre 4 «eine Socpffel toll 2Re^t nadj unb naefy 
Ijinein, auf 2 $fannfud)en lann man 2 bis 3 Grier neunten, 
Saig ünb berbünne e$ nodlj mit SÜitfdj, bamit ber Seig ntd^t 
ju bid nrirb, auefy ettoaS fein gefd)mttenen (Schnittlauch baju. 
8affc in ber Pfanne 2 Sotfy @d)mar$ ^eiß werben, gieße 
bic SKaffe fyinein, fange jebodf) in ber Sftitte an unb gieße 
fo langfam Ijerum ; bade ben ^fannenfucfyen auf beiben Seiten 
unb f djüttete immer an ber Pfanne , befto beffer geljen fte 
auf unb werben teefer. 

Slnmerfung: 2ttan barf bie ^fannenfudfyen erft baden, 
toenn man fie effen toiü unb nicfyt früher , benn toenn fie 
flehen, fo berlieren fie an ©üte. (§3 ift eine gute ©etooljn* 
Ijeit, toemt man jeben $fannenfud)en aüein anrietet, unb 
fie nidjt aufeinanber legt, fonft werben fie toeid). 

269. »etfel^fannenfodjet!. 

SKan fcfyäte 4 große Steifet, toenn man 2 große Pfannen* 
fwfyen baden fcriÜ, f^neibe fie in runbe ©Reiben, unb fo 
Hd loie einen Keinen ginger. Saffe 6 Sotfy frifdfyc ^Butter 
in einer Pfanne Ijeiß toerben, tege bie Steffel hinein unb 
baefe fte fdjön getb bon beiben ©eiten; bann macfye fo met 
^famtenfudjen Xeig, als toenn man nur 1 ^ßfannenfud^en 
baden tooüte, gieße nodfy ein toenig 2Kit$ baju, begieße 
mit ber Wülfte bie Steffel, begatte ba$ Uebrige für ben 
anbem. gaffe tfyn auf beiben ©eiten fcfybn gelb baden, 
unb beftreue ifyn mit £uder unb gimmet. ®* e f e Pfannen* 
fucfyen fann man toegen bem £uder aufeinanber legen. 
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270. SBed^fanneirfii^en. 

9?etyme 2 SÖecf e , fcfyneibe bic 9?tnbe ab unb ba$ SBeidje 
in ©Reiben, toetdje mit focfyenber 2Jiitdj angefeuchtet toer* 
ben; toenn fie fcerfütjtt fütb, rütjrt man 3 (Siergetb nebft 
@atj baran, ba§ SBeifte f erlügt man ju fteifem ©cfynee, 
mifcfyt tyn mit ber 2ttaffe, giebt ©ctymalj in bie Omelette* 
Pfanne unb gießt bie ipätfte ber 9JJa[fe fytnein, barft fie 
auf beiben ©etten fdjön getb; tege ben 5htcfyen auf einen 
Setter, ftette ifyn toarm, bis ber anbere fertig tft, unb gieb 
fie bann h>arm ju £ifd>. 

271. #efen = Pfannen! udjen* 

Vi $funb 3D?etyt toirb mit 2 Söffet soll §efe, 1 ei, 
©atj, tauer üftildj jufammengerütjrt, unb mit tauer 2ftitd> 
fcerbünnt, fo, baft ber Steig toie eine bitfe ^fannenfudjen* 
maffe tft. Dann tagt man iljn aufgeben, unb badft fie tote 
bie getDbtynticfyen ^fannenfu^en in ©djmatj. 

272» ©J)ed=$famtenfudjen* 

SKe^me 3 «oc$»ffet fcofl 2Ke^t, rityre fte mit ©alj, 4 
(giern unb üftitd) ju einem ftaren £eig, fcfyneibe ©peef in 
Heine SBürfet, brate fie auf bem geuer ein toenig, gebe fte 
nebft ©cfynitttaucfy ju ber 9)laffe, baefe in einer Dmetette* 
Pfanne 2 fcfyöne gelbe Suchen ba&on unb gebe fie mtt©ur* 
lenfatat 3U SUfcfy. 

273* Kartoffel ^fannenfudjen. 

föityre 3 Äocpffel fcolf Wlt% V* $funb geriebene ge< 
fottene tartoffet mit ettoa* äWttd; unb 6 (Sigetb glatt, 
fcfytage bie 6 (Sitoeijj ju fteifem ©cfynee unb menge ifyn nebft 
©atj unter bic SD?affe, tpelc^e abei ettuaä bief fein mufc, 
gebe bann SRinbfcfymatj in bie Pfanne, taffe e$ fyei& »er* 
ben unb baefe aus ber >JJiaffe 2 fdjbne, getbe ^ßfannenht^en. 
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274. Gefüllte $famtetttud)ett. 

Wlan batfe 4 getoitynticfye ^fannenfudjen. ©cfyneibe bon 
2 mürben SBecfen bic Trufte ab unb toeidje fie in SDiildj; 
bann fjaefe 1 <ßfunb ©cfytocmfletfcfy , oter neunte 4 gute 
Sratoürfte, mad)e bie §aut toeg, ftoße in einem SWbrfer 
ta$ gteifcfy nnb bie SSedfe mit 2 ganzen eiern; taffe in 
einem Safferole 4 8otfy Jöntter Ijeiß werben, bann fd)neibe 
6 Charlotten ganj fein unb bämpfe fie barin nebft einer 
§anb soll feiner ^Jeterfitte , rüljre ba$ alles pfammen, 
nebft 9Jht$Iatnuß nnb belege jeben ^ßfannenlu^en bamit, 
rolle fie ju unb beftretd^e fie mit gefiedertem @i unb 3Be<f* / 
meljt ; bann toerben fie in 3 ^ßfunb ©djmalj gebatf en, allein 
man muß immer an ber Pfanne fcfyütteln, bamit fie be* 
ftänbig in ©etoegung bleiben, unb bon allen ©eiten fc^ön 
gelb baefen. — (£$ ift eine fcorjügtidje Beilage jum ®c* 
ntüfe, unb auefy $u ©atat be$ SlbenbS fefyr gut. 

275. $famtenfud)en in feiner Sauce. 

•ättan batfe 4 fdjöne ^fannenfu^en, lege jeben auf eine 
fyifjerne platte, bann fdjneibe man Siemen fo breit nrie 2 
ginger, rolle fie jufammen unb fteße fie auf eine toarme 
platte. gaffe 1 ©poppen 3J?ilc$ mit £u<fer unb SBaniße 
lochen, rüljre 6 Siergetb in biefe 2Äitd) unb gieße bie ©auce 
burd) einen ©eiljer über bie ^fannenfud)en. 

8lnmerfung. 35ie ©auce muß jum 33orau$ gemalt 
toerben, unb toenn bie ^ßfannenfucfyen gebarfen finb, gießt 
man bie ©auce barüber unb giebt fie jur Safel. 

276. tirfc^en^fannenfu^en. 

3u einem ^fannenfucfyen toeidjt man ein trotfneS SD2ttd^= 
brob, »on bem jubor bie 9tinbe abgerieben, in einem guten 
V* ©poppen SDlildj ein, bie« fcerrüfyrt man bann jart, 
rityrt 2 ßtergelb, ettoaS ©atj, ein paar toepffet fcofl 
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Sfteljl, 1 ßßlöffet tootl 3ucfer, etoaS &\mtnt unb ein gut 
gezogenes V2 $funb Äirfdfyen hinein, ^utefet tü^rt tnan 
ben Don ben 2 Stertoeiß gefd^lagenen ©d)nee aucfy leidjt 
barunter. Dann läßt man in einem Lafferde Butter jer* 
» gelten, füllt bie 2D?affe hinein, nacfybem man juerft unten 
in ba$ gafferole SBedme^l geftreut Ijat, ftreicfyt ben £eig 
gteid; auö unb beftreut ifyn oben aud) mit SBedmetjt, bann 
tpirb er ganj tangfam auf beiben ©eiten gebadten. SBenn 
ber $fannenfud)en fertig ift, beftreut man üjn nod) ein 
menig mit &uütx unb 3immet. 

277. ©^nee^fannenln^en. 

(§:$ urirb ^ieju ein garter SCetg ton SKitdj unb SKeljf 
angerührt, nebft ein toenig ©atg. grft gerabe üor bem 
©adfen muß man Üeig ju einem ^fannenfudfyen in ein 
©dfyüff etdfyen gießen, barunter ganj frifdj gefallenen ©djnee 
rühren, 3 (Sßt&ffel fcoü ju einem ^fannenfucfyen, unb bann 
ttrirb ber $fannenfttd)en rafdlj gebadfen. hierauf berfäljrt 
man mit bem übrigen 5£eig ebenfo, unb ftreut 3udfer unb 
3immt barauf, u>enn er gu Obft gegeffen foirb. 

278. (Setoityttüdje Omelette- (5Ra<$ franjbftfäer 8rt). 

2ftan jerfd^tage 8 gange gier mit 4 gßtöffet soll fatter 
3Kttcfy nebft ©atg, SKuSfatnufj unb eüoaS fein gefdjnittenem 
©djnttttaud); lege in ein ßafferote 6 ßotfy frifcfye ©utter, 
taffe fie t;eiß toerben, aber nur nidjt braun. ®ieße bie 
6ier hinein unb laffe fie langfam badfen auf ber einen 
©eite, laffe bie eine £ätfte auf eine Reifte platte rutfdjen 
unb fcfylage bie anbere oben barauf. 

279. Omelette mit »anitte. 

33erfa^re gerabe tote mit ber erften Omelette, nur be* 
ftreue biefe oben mit gucfer unb SSaniöe, bann fd)lage fte 
ju unb gieb fie Ijetß jur £afet. 
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28 0- Omelette aux confltures. 

33erfaljre gerabe tote bei ben getoöljnticfyen Omelettes. 
$ur totrb ba$ gitoeifc ju einem fteifen ©cfynee gemagert 
unb unter ba$ Slnbere gemengt. 3ft [ie auf einer ©eite 
gebaefen, fo Belege fie mit confitures unb fd?lage fie ju 
unb gebe fie fcfynell jur £afel. 

281. Omelette mit Srüffel. 

3 Trüffeln toerben gefehlt, in ©Reiben gefd)nitten unb % 
mit ein ©tü<f ^Butter, ^eterfitie unb 3toiebeln gebünftet, 
mit Va «odfrßffet »oll SDie^t beftäubt, mit 1 8»ffel boll 
3u$ aufgefüllt unb einige 90?inuten bamit berfocfyt. £ann 
nimmt man in ber Omelette 4 ßier, ©cfynitttaudj, ©atj 
unb einige Kröpfen 2Baffer> berflepft bie$ gut unb baeft 
eine fdjönd getbe Omelette, füllt bie Xrüffetn hinein, über* 
fölägt fie unb giebt fie jur Xafet. 

282. ©Hilfen* Omelette. 

SBiege V* ^Jfunb ©djinfen oljne gett fein, berfd)tage 
4 gier mit einem Söffcl soll 9Jaljm, bermenge bamit ben 
gewiegten ©cfyinfen unb ©d)nitttaud), gebe in eine Omelette* 
Pfanne 1 ©tücf Butter unb, toenn fie fjeifc ift, bie üftaffe 
baju unb bade eine fcfyüne, gelbe Omelette, ftürjc fie fyalb* 
monbartig auf bie platte unb gieb fie jur £afet. 

283. Omelette uw ©attfleber. 

©cfyneibe eine fertige (SanSteber in Keine ©tütfe toür* 
feiig unb bermenge biefe mit 6 ganjen (Siern, ©afy, 
©dptittlaucty unb 1 Söffet bell SRa^m, maetye in einer 
Ometettepfanne ein ©tü(f ^Butter fyeifs, baefe bon biefer 
3Kaffe eine fcfytfne Omelette barin, fdjtage fie gufammen, 
bamit fie einem §af6monb gteidjt unb gieb fie gur £afel. 
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284 Omelette soufftee. 

Wlan xtyxt toon 8 (Stern ba« ©etbe, nebft 1 (Spffe 
tooß fügen föafym unb V* ^ßfunb 3ucfer V* ©tunbe lang. 
3u gleicher 3eit fcfytage man ba$ SBctgc ju einem fteifen 
©djnee unb rüljre beibeS tangfam burcfyeinanber. 8affe 4 
8otfj frtfd)e JButter in einer Pfanne Ijeiß toerben, allein 
gieb tooljl Hcfyt, baj* bie Pfanne in ben Ofen gefyt; giefce 
bie 2flaffe hinein, ftefle bie Pfanne in einen ntdjt ju ljeifcett 
Ofen, unb laffe fie fcfyön ausbaden. 3ft e$ 3eit jum 9ln= 
rieten, fo fdjtage biefe Omelette jufammen, beftreue ftc 
mit gefto&enem 3u<fer unb gteb fie fyeiß jur £afel. 

285, Omelette soufftee aux confitures. 

SBirb auf biefetbe SSSeife be^anbett. 3ft fie auf ener 
©ette gebatfen, fo lege (Confitures) rar auf inft jcfytage 
fie ju. 

/leifdtfpnfen ttU geflogen jum (üetnüff . 

286. Mb«; Kotelettes. 

9JJan madje fcon 3 ^Jfunb SotelettS, toetdje genug fmb 
für 6 ^erfonen, bie §aut ab unb Cöfe ben ganjen Snodjen 
ganj rein fcon aßem gleifd) unb £aut; bann flopfe biefe 
Koteletts mit bem §acfmeffer, aber fladj auf beiben @ei* 
ten ; bann lege man bie SotetetW auf eine fybtjerne platte, 
unb fatje fie mit ganj feinem @atg, fonft nidjts, unb taffe 
fie fteljen. 9^ad^ V» ©tunbe jerfdjtage man 2 Sier mit 
einer ©abel unb lege bie Sotetetts ton beiben ©eiten Ijinein 
unb beftreue fie mit ganj feinem SBecfmefyt. S$ ift nicfyt 
nbtfyig, baß man ba$ Söedme^t mit ®etoatt barauf brüeft, im 
©egentfyeit, ni^t mefyr, als baran Rängen bleibt. £)atm 
gertaffe man in einer eif erneu Pfanne ©cfymeljbutter ober 
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e^malj (aßeS frifd^e gett taugt nicht bajü, nur btefe bei* 
bat), fpare aber nur nicht an gett, benn Je mehr man 
nimmt, befto toeniger nehmen bie ßotetettä an unb toenn 
man an gett fyart, fo brennen fie an unb foften um fo 
mehr, toeil man nachfliegen mufe. $)a$ gett, toelcheS übrig 
bleibt, fann anbertoeit benüfet »erben, 3. SS. jum ©chmetjen 
ber Sartoffeln, für fauere Kartoffeln u. f. ». SBenn bie 
Sotcfettö auf beiben ©eiten fch'ön gelb finb, fo ftedje man 
mit einer gteifchgabet hinein: geht bie ©abet leicht Ijer* 
au$, fo finb fie gut; ju gar bürfen fie nicht fein. 9Kan 
nennt fie befftalb im granjöftfd)en „Cotelette «\ la minute" 
toeit fie fchnefl gemacht finb. — £at bie $&d)in ©atj, 3Be*= 
meht 2c. fdjön in Orbnung, fo fmb fie ganj fcfynelf fertig. 

287. ^ammel^eotelette«. 

ÜÄac^e t>on ben ^ammefö^SotetctW nur 2 ginger Ijodj 
ben Shtodjen rein unb ^ade t>on bemfetben, toenn er ju 
lang ift, ettoaä ab, falje unb pfeffere bie SotelettS , taffe 
ctoa 2 8oth ©utter vergehen mit fein gefcfynittenen S^ar* 
lotten, lege bie (SotelettS in biefe «utter unb fu<he fie afle 
fett ju madjen ; afebann lege man fie nebft einer $anb&oß 
$eterfilie 2 ©tunben lang aufeinanber. üttan mufc tt>o^l 
Sicht ^aben, baft man bie £>ammet$=ßotetett$ 1 ©tunbe cor 
bem 2(nri^ten an ba$ geuer bringt, benn fie brausen mehr 
3cit, toie fiatb$=£otelett$. 8Hfo 1 ©tunbe vorher mache 
man eine Pfanne heifc, lege 4 8oth «utter hinein, laffe 
biefe gut h*ifc »erben, lege bie SotelettS nebeneinanbet unb 
brate fie auf beiben ©eiten ettoaS t)axt ; gtege aläbann ba$ 
gett ab in einen §afen, in welchem berartigeS gett burdj* 
einanberfommt. — ©pater »irb noch gefagt werben, tooju 
biefeä gett benufct »erben fann. — ÜDann gieße einen 
Btofcen ©u^ent^et fcoß SBaffer über bie (Setelcttt, beefe 
fie fchnefl gu — burch ben £)ampf giehen fie eine fch&ne 
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©auce — unb laffe fie fo lange bämpfen, bi« fte gar ge- 
worben fmb. 3ft e« £eit jum Slnrid^ten, fo macfye eine 
tiefe platte recfyt Ijeif ( §ammetfleifd) toirb fc^neß faft), 
lege bie Sotetett« barauf unb gieße bie ©auce ungeftebt 
barüber. 

288- Äafl)S*(£oieIettS aux flnes herbes (in feinen Kräutern.) 

äßenn bie ßotetette« Ijergericfytet finb, faljt man fie, 
Ijatft ^eterfitie, Riebet, Sstragon unb (Sauerampfer feljr 
fein, bämpft eS mit einem ©tücf Butter in einem breiten 
©efcfyirr unb legt bie ßotelette« hinein, brät fie, toenbet fte 
um, träufelt ben ©aft einer Sitrone barauf nebft 1 ßbffet 
boü 3u« unb brauner ©auce, tä£t fie nochmals angießen 
unb rietet fie mit ber ©auce, toelcfye nod) mit 1 Söffet 
bott ©enf aufgejogen toirb, an. 

289. SalbS^otelctte« 4 la Fraiujaise. 

©<$netbe bie «typen tote getoitynticfy, ftrei^e bie §aut 
gut ab, unb Kopfe fie mit bem dürfen eine« in« Sßaffer 
eingetauchten Südjenmeffer« bünn, falje unb pfeffere fte, 
gielje fie burcfy flare Jöutter unb SBecfmefyl, Brate fie auf 
bem 9?oft unb gebe eine ßapern*@auce baju. 

290. Coteleti« tum @<&toctnfJetfö- (Stuf eine 

toorjüglidje 2frt.) ' 
©ctyneibe bon 2 $funb ©d)toeinefleif<$ bie Shtoc^en unb 
$aut ab, unb f^neibe ba« $Ieifcfy gu toürfetartigen ©tüdfen. 
©cfyabe V* ^funb ©pedf, etoa« ©atj unb feine SKuSfatnuß 
bagu, nebft 8 ©fjarlotten unb feiner ^3eterfilie, unb rfcfte 
btefe« in 3 ?ott> ^Butter ettoa« getb. Stoße ba« in einem 
ÜKürfer nebft ettoa« ©atg gang fein; ftäube auf ein #a<f* 
brett ettoa« SKetyt, formire Soterette« au« biefer 2J?affe. 
^ertteppere 2 (gier, bre^e bie Sotetett« barin tjerum, f* 
bann in feinem SBetfmel)! unb bade fie fdjbn gelb. 
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291. ®»te Srattofirfte jn brate«. 

Sßiete ft'6$tnen gtouten, jefce« gett benüfcett p fönnen, 
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man eine 4Bratourft gut braten, fo lege ettoaS frtfe^c Butter 
in eine Pfanne, tft bie Sutter ^eiß getoorben, fo -lege bte 
Surft hinein unb gietye bie Pfanne gurüd auf ein nicfyt gu 
rafdjeä geuer, benn fonft gerfpringt fie unb urirb innen 
nidjt gar. 

Slnmerfung. ©tut* unb Sebertoürfte gu braten, be* 
barf weniger älufmerffamfeit, man fann jebeä gett bagu 
nehmen ; and) Fönnen fie auf rafcfyem geuer gebraten werben. 

292. ©tyoeinSfüjje ßriMrt 

£a(f e bie ©cfytoetnSfüfce ber Sänge nac$ 1 mat burd) — nidjt 
quer — unb laffe fie im ©atgtoaffer beinahe gar lochen. 
Dann nimm bie Snocfyen, toetdje noc^ feft finb, IjerauS, 
beftreue ba$ gleifcfy mit ©atg unb Pfeffer, lege e$ in fein 
gefiebtes Sßecfmetjt unb treffe e$ gtmfdjen mit ^Butter be* 
ftricfyenem Rapiere, bannt e$ fla$ toerbe. (Sine gute V« ©tunbe 
bor bem Stundeten brate bie ©djtoeinSfüfce auf einem 9?oft 
auf beiben ©eiten gelb unb gieb fie t>ei§ gur £afet. 

293. m^tm^ottUttti. 

9ftad)e bie ©d)toeine*eotetette$, tt>ie fie geto'öfynticfy finb, 
nur fcon bem Sfrtocfyen, toetcfyer unten borfte^t, frei, tyaefe 
ftc ftadj mit bem Seit unb fatge unb pfeffere fie gtemtid). 
Dann lege, ein ©tücf frtfcfye Sutter in bie Pfanne, fcfyneibe 
6 Scarletten fein Ijtnetn unb toarte nicfyt, bt$ fie gelb finb, 
fonbern tege bie (SotetetteS hinein, (äffe fie auf beiben ©eiten 
kämpfen, aber nidjt getb unb toenn fie Blutstropfen gießen, 
fo ftnb fte balb gut. 3ft ber ©aft emgefodjt, fo gieße 
etoas «ouiüon unb 2 (gfetöffet bott SBeinefftg #ngu , tyue 
afebann einen guten Söffet boö geriebenes ©c^oargbrob 
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baju, lege bie SotetetteS auf eine »arme platte unb beefe 
fie ju. Die Sauce rüljre man übet einem geltnben geuer, 
bt$ fie jiemfidj im focfyen ift, unb gieße fie atebann auf 
bie (Sotelette*. — @c$»eüte*gotelette$ bürfen ni#t ju lange 
bämpfen, fonft »erben fie fyart; nidjt länger braten ate 
»eeffteaef. 

Croqtif t0. 

294. Äartoffcl=eroquet 

12 Sotfy Ijeifee Jöutter »erben mit 6 ganzen ßiern unb 
1 $funb gefönten auf bem SReibeifen geriebenen Sartoffeln 
nebft et»a$ <Sal$ flaumig gerührt; bann neljme man reine* 
Rapier , beftreicfye e$ mit 33utter, unb tege t>on ber SKaffe 
in ber ®rbfee eine« @ie$ barauf ; sergeffe nicfyt SNuSfatnuj? 
unb ©alj. 3Kit einem aKeffer neunte ein« nad) bem anbern 
ab unb bade fie fd)ön gelb in ©d)malj. 

295. «wpettc m (gepflrt. 

UebrtgeS ©eflügel »irb Mein gefcfynitten unb in einer 
Iräftigen »eigen ©auce aufgelöst, mit 6 Siergelb gebunben 
unb falt gefteüt. Dann nimmt man fie auf ein Srett, 
ma$t lönglicfye Slöfce, panirt fie in Si unb feinem SDZe^t, 
bacft'S fcfyön gelb im ©cfymalj unb garnirt fie mit ^eter> 
filie. äöenn baä ©djmatj red)t Ijeiß ift, »irft man eine 
§anb boll abgejupfte ^eterfüien hinein unb bacft'S fd;neü au«. 

296. Eroquettc tum jungen ^itynern, 

»erben auf bufelbe 2Beife gubereitet. 

297. Sroqtwtte oon «alb*, #anttitcl< ober etfjtocinfleifd), 

»erben gerabe »ie ßroquette »cn ®epget juberettet. 
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298. ed)in!en^ro(|urt. 

SSon 4 ganzen Stern, l U $funb 2)?el)t, Vi ©cfyoppen 
SKil^ unb ettoaS ©atj toirb ein Dmetetten*£eig angerührt 
unb barauS bünne DmetetteS gebaef en ; bann neunte 1 $ocfys 
Offel sott 3ttet>t unb rütjre es mit V* ©poppen fauern 
SRaljm unb 1 8otlj öutter gtatt, fefee es auf $ geuer unb 
rityre feeftänbig, bis e£ fcidE ift, bann taffe es fcerfiifyten unb 
menge V* $funb gefönten, feingetjaeften ©cfyinfen barunter, 
ftretcfye fcon ber SDiaffe mefferrüdfenbief auf bie DmetetteS, 
rotte (ie jufammen, fdjneibe fingerlange ©tücfe barauS, 
toenbe fie in (gier unb bann in fein geriebenem SÖetfcbrob 
um. föirj &or bem 2lnrid)ten werten fie in ©df)matj 
gebadfen. 

299. Groquet \>ou ©totfftfdj. 

1 $funb getöäfferter ©todfifetj nrirb mit f altem ffiaffer 
jum geuer gefefet, bis er anfangen toitt gu fodjen; nimm 
Üjn fyerauS, taffe itjn abtropfen, fcfyneibe ober toiege itjn 
Hein. Dämpfe ettoaS feingefcfymttene Sljartotten, 3toiebet 
unb ^ßeterfitie in einem ©tücf ©utter toeiefy, tljue einen 
So^töffct bot! Wtty hinein, berbünne es mit ettoaS gtetfd^ 
brülje unb taffe es mit Vi ©poppen füjsen 9?a^m bidf 
fodjen, t^ue ben ©todfftfd) hinein, rityre einige (Siergetb auf 
fcem geuer baran, bamit es bidf ttnrb. .JButterteigblättdjen 
»erben mefferrücfenbid getoetgert, in ber ©rbfle eines £rinf* 
gtafes auSgeftocfyen, auf ber oberen ©eite mit gi ange* 
finden, bon ber ©todffifcfyntaffe barauf gegeben, bie anbere 
©eite barüber gefcfylagen, in einem @i getoelgert unb in t>et* 
jjem ©damals gebaden. 

300. Sroquet *on Stern. 

üßan rityrt 8 bis 10 ©er mit einem ©tüdetyen J©ut* 
tet auf beut geuer, nebft etoaS ©at$, Pfeffer, SühtSfatnufc 
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unb feinen ©djnittlaud) unb b&mpfe bie« ju einem iörei. 
9limm e$ bom gener toeg, laffe e$ toenig erfalten, rityre 
4—5 (gpffel boü äßedme^l hinein, madje fteine Söürftcfym 
barau« unb bade fic in Ijeifcem ©cfymatj fd^ön getb. 

301. CTroquct toon trebfcn. 

93on 50 ©tütf abgegoltenen Srebfen werben bie@^to8nje 
ausgebrochen unb ticin getoürfett gefdjnitten, bon ben ©djateit 
aber SrebSbutter gemalt unb burcfygetrieben, ein Sodjtbffet 
boü 3M)l auf bem geuer hineingeriet, mit ©ouiüon burdj* 
gefegt unb bie trebsfcfytoänae nebft ©atj unb 9)2u$fatnuj$ 
hinein getrau, mit ben (Selben bon 3 @iern abgerührt, 
eine §anb bofl abgetönte, hochgetriebene grüne (Srbfen 
hinein gettyan unb redjt untcreinanber gerührt; toenn bic 
2Jiaffe fatt ift, toerben runbe ober länglidje SroquetS barauS 
gemalt, in gertebenem 233e<fmefyl, in 6i unb nrieber in 
SBedmehl umgefeljrt unb in fcfyti>iinmenbem ©djmalje gebaef en. 

302. <£roquet bort §t$t. 

SKe^me 1 <ßfunb §ec^t, foc^e ip in ©atjtoaffer ab, 
gupfe iljn bann bon ben ©rät^en unb nriege i^n mit bem 
äöiegmeffer jiemtic^ fein. St^ue ferner 2 8otlj frifcfye 53utter, 
4 (Stergelb, ettt>a$ ßttronenfaft, ©alj, SDluöfatnuft unb einen 
Sodjlöffet »Ott 2)?e^ hinein, rühre ba$ tooht jufammen unb 
mache (Sroquets bar aus ; biefe fobann in einem (5i unb ge* 
riebenem SBecfmehl. umgetoenbet unb in ©cfymalj gebaef en. 

81 n m e r f u n g : Sluf biefe 2lrt f bnnen bon iebem 
fleifch SrcquetS bereitet »erben. 

303. ©ekdene taft^ren. i 

2D?an fod)e 8 O^ren in ©atgtoaffer toeich unb taffe fte 
auf einer ©erbiette fatt toerben. Sann beftreue man fte [ 
mit feinem ©alj, tege fie in 2 gefiederte gier, nad^er 
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in feine« ffiedmefyt, bade fie in fcfytoimmenbem ©d^tnalj 
fctyön gelb unb bringe fie jur £afet, aber nid;t fyeifc. 

■ 

T\W aller %xt 

304 gin SSort über btc Seljanbfang üon ©ecfiftfjen im 

Slffgemeincn. 

9?acf^ einer langjährigen Grfafyrung I)abe icl> miefy über* 
jeugt, toie man feie ©ceftfcfye am heften be^anbett. Die 
©eefifcfye fommen ju uns gefaljen, aufeinanber gelegt unb 
fc^r oft nicfyt mefyr frifefy, bafyer ift eine befonbere 2luf* 
mcrlfamfeit ^dd^ft nötyig. SRan pufee bie ©cfyellftfcfye, 6abel* 
jau, Xürbot tc. fo: bie Köpfe toerben abgefcfymtten unb 
toeggetoorf en , bann macfyt man fämmttidje Orät^en unb 
fcaS Siüdgrat Ijerauä, toäfdjt ifyn einigemal unb toäffert ifyn 
über 9?ad)t. üDiefe $ifd)e muffen überhaupt ben Xag ju^ 
fcor gepufet unb 2—3 9)?al in frifcfyeS SBaffer gelegt werben, 
befcor man fie abfiebet ober gebraucht. 

305. Sfirbot 
Der £ürbot toirb abgefotten, man fyält tfyn ftarm unb 
ma<$t folgenbe ©auce. gaffe 4 Sotfy frtfcfye Butter unb 
6 ßfclöffel bolt ^rofcencer^Det Ijeiß werben, nimm einige fein- 
gefdjnittene e^artot^en, unb laffe fie bämpfen, bann 6 Söffet 
fcoll SQßedmeljt unb röfte ba$ jufammen , begieße bie ©auce 
mit 2 ©poppen gletföbrüfc, ein £rmf*@ta$ Doli Sttabeira 
unb füge eine §anbbotI ausgegrätete unb fein getoiegte 
©arbeiten bei, ben ©aft bon einer Sitrone, SDluSfatnutf, 
etoaS Cayennepfeffer unb laffe ba$ alles eine ©tunbe fod^en. 
Siege bie ©auce locfyenb über ben Xürbot unb gebe fl)tt t^ci^ 
jur Eafet. 

306. garcirter ©todftftf. 

5Refyme 6 ©tüd ©todfif<$, bie £aut toirb fyerabgenommen, 

bie ©tüde in ber 2ttitte entjtoeigefäuitten, unb in lauem 

8 
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©äffet au*geti>af$en. Dann lägt man fie in taftem ffiaf* 
fer eine ©tunbe lang liegen, gineä &on ben 6 ©tüd in 
©aljtoaffer abgelöst, fein gefdjnitten; toetdje 2 SBede 
in 3Baffer, brüde fie au$, fcfyneibe fie fein nebft 2 3totebeln 
unb Sßeterfitte, röfte e$ mit 6 ?oty «utter, lege baS Stob 
nnb ben jufammen gefcfynittenen ©todftfcfy, ettoaä ©alj, Pfeffer 
unb 2Äu«atnujj baju, lag folctye auf einer ©lutlj bünften, 
fcfytage 3 gier unb 3 £)otter hinein unb laffe e$ nod) ein 
toenig angießen. Den ©todfifdj lege auf ein faubereS Xuä), 
bamit ba$ SBaffer ablaufe, beftreidje eine Sorten Pfanne 
mit 3 fcotfy -öutter, tege ben ©todfifcfy barauf, falje tyn, 
gieb bie garce barüber, ftreue ein toenig SBedmeJjt barauf 
unb 3 fiotfy 23utter, fcfyiebc tyn V« ©tunbe in einen nid)t 
ju Ijeitfen SJadofen. Seim Stnrtcfyten lege ein ©tüd neben 
ba$ anbere auf eine Jjetge platte. 

307. Sfirtot a Fanglaise (auf englifd&e ttrt). 

3tel?e bie <paut ab, fcfyneibe fdjöne ©tüde barauf unb 
fatje ifyn nebft ettoaS gitronenfaft unb Pfeffer, eine ©tunbe 
lang; fdjlage 2 gier, lege bie ©tüde hinein unb bann in 
SRe^t geweigert, fo einige 2Kal, bag e$ eine fdjtfne trufte 
giebt. ßaffe ©d^matj Ijeifc , toerben, lege bie ©tüde hinein 
unb bade fie auf allen Seiten fdj'ön gelb. 53eim 2lnri$ten 
lege bie ©tüde auf eine Ijeige platte unb belege biefeä mit 
^eterfttie. 

Slnmerfung. Sttan fann jebe beliebige ©auce baju 
geben, ober ifyn aud) mit gffig unb Cet effen. 

308. Xüxhot, anbere %xt 

2flan fd)netbet einen Sürbot, nadjbem er gefoaffert ift, 
ju fcfyönen ©tüden unb fedjt iljn in ©aljtoaffer ab. £>ann 
tegt man bie ©tüde auf ein reine* Xuä) unb lagt fte eine 
©tunbe ftetyen. SRcibe V* ?funb fötoaraeS 53rob unb r»fie 
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Dies in etti>a$ frifcfyer 33utter bunfelgelb. Saffe ein £rinf* 
gta« fcott <ßrofcencer * Del in einer Pfanne ^ctg »erben, 
toenbe jebeä ©tücf be$ SEürbot erft barin nnb bann in bem 
fcfyujarsen 33rob nm. 8affe in einer Üortenpfanne 6 Öotfy 
getonte ^Butter Ijeiß gerben, lege jebeä ©tüd Xnxiot hinein 
uttb ftette bie Pfanne in einen jiemtid) feigen Ofen. 

3ft ba$ iörob fcfybn gelb geworben nnb Ijat eine getotffe 
Srufte befommen, fo rü^re 8 Öotfy geriebenen ^armefanfäfe 
mit 1 ©poppen gntem fanren SRaljm, begieße bie ©tüdfe 
uoßfommen bamit, nnb laffe fte nodj Vi ©tunbe in einem 
jiemti^ Reißen Ofen fte^en. 3ft e$ 3eit jnm Slnri^ten 
fo madje eine ober fobtel man platten fyat, tyeiß nnb lege 
bie ©tücf e Eürbot baranf ; gieße ben übrigen eingetrotfneten 
Saft, ber nodj in ber Pfanne pngt, mit einigen Sßlöffeln 
t>oß gnter Söouißon auf, bamit afle$ lo$ gefyt. Drücfe ben 
@aft bon einer Sitrone hinein, gieße ba$ ganje gleichmäßig 
über jebe* ©tuet unb gieb ben £ürbot ^ci§ $ur £afet. 

Slnmerfung. 3Kan fann biefen Xürbot mit Keinen 
ßartoffeln garniren. (£$ ift berfetbe ju einem feinen grülj* 
ftüi fe$r antoenbbar. 

309. ©djeflftfdje in toeifter ©auce. 

9ta$bem man einen Jag jubor ben ©d?eßfifc$ gepufet 
unb in reineö SBaffer gelegt ^at, betraute man ifyn noefy 
einmal genau; in ber 3)2itte ift eine bide £aut, toetdje 
burtys Söäffern fid? ertoeid)t ^at; in biefe muß man mit 
einem fytfeen Keffer ftecfyen, atSbann läßt fie fidfy in bie 
§itye bringen; unter biefer finbet fiefy immer geronnene« 
«tut, toetdjeS übel riecht, e$ muß mit bem Keffer gut 
toeggeftoßen unb ber %x\äf nodj einigemal getoafcfyen toerben; 
kötm fcfyneibet man ben Sopf ab, benn bie meiften Sityfe 

rieben übet unb Derberben ben ftifö. Oft afles motyl ge* 

, 8* 
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reinigt unb bereitet, fo mad)e mit bem ^adfmeffer einen 
©djmtt mitten burd) ben gifcfy; toenn er groß tft, fo Ijarfe 
iljn jtoei 2Wat burcfy. £)ann nimm einen gifdjtjafen ober 
ein großes ßafferot, taffe 4 ©poppen ©atstoaffer fod?enb 
toerben, lege ben gifefy hinein nnb taffe tt/n in ungefähr 
x Ia ©tunbe toeid) fodjen ; jieJje baS Safferot jurücf unb laffe 
tyn flehen bis junt 2lnridjten. 3ft es ^eit, fo lege V« $funb 
frifcfye Butter in ein gafferot nebft 4 gßlöffet fcotl faltet 
SÖaffer. ©obalb bie Butter vergangen ift, rütyre fie auf 
ftarfem fteuer, bis es bidf tmrb, gieb aber toofyt ad)t, benn 
bieS gefdjtetjt in einem Slugenbütf ; bann nimm es fogteicfy 
Dom geuer toeg, richte ben gifdj auf einer Reißen platte 
an, gieße bie ©auce oben barauf unb gieb ifyn jur Safet. 

310. ©djcHfifä in einer ^cterfilten = @auce. 

SSerf afyre bamit im ©anjen genau toie bei bem Vorigen ; 
laffe 8 Sotlj Butter in einem ßafferot ^eiß werben, mad;e 
eine §anb fcott ^Jeterfitie ganj fein, tege fie in bie fyeiße 
^Butter unb gieße bieS ganj ^ct§ über ben ftifcfy. — 9J?an 
lann bie Jpätfte ber ©auce befonberS geben. 

311. ©d)eflfif<$e in einer föaljm=@aucc. 

SSerfa^re mit bem gif$, toie oben unb macfye bie Sauce 
auf fotgenbe Slrt: 8affe 8 ßottj ^Butter ^ci§ werben, rüljre 
einen Keinen Sodfytöffet fcott SDZe^t nebft einer ganj fein 
gefdjmittenen Riebet hinein unb taffe es gut bämpfen, aber 
nur toeiß; bann gieße einen ©poppen guten 9tat>m baju, 
nebft ©atj unb SDluSfatnuß , gieße bie ©auce ganj fod?enb 
über ben ©cfyettfifcfy unb gieb ttjn jur Safet. 

312. tatoljau mit <ßeterfilte. 

2Kan pufee einen Sag juüor ein fernes ©tüd Met 
iau unb forge, baß baS geronnene 33Iut tt>eg fommt, lege 
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fcen ftifcfyüber 5ttad)t in fciet frifcfoeS SÖaffer, bann be$ SDiorgenS 
uneber unb, bebor man tf)n beifteltt, toirb er nod^ einmat 
getoafcfyen, immer in anberem SBaffer; taffc fo biet SBaffer 
foctyenb »erben, ba§ e$ über bie ©tücfe gefyt, ifyue eine 
§anb boö @al3 baju unb toenn ba$ Sßaffe* recfyt focfyt, je 
lege ben fabetjau hinein, unb taffc ifyn länger fodjen at$ 
ben ©djeßf ifdj; toett bie ©tücfe an unb für ftdj fcfyon birfer 
fmb, fo muß er fod;en, bis er anfängt fidj ju Mattem. 
Stoffe Vt Pfunb frifdje ^Butter ^ei§ werben, nebft einer 
$anb toott feiner ^ßeterfttie; toenn bieS fyetfc ift, fo giejse e$ 
$ur Raffte barüber, tie anbere §alfte gieb befonberS. 

Slnmerfung. T)ie Sabetjau nriegen gctobtjntidj fdjtoer, 
ber Sopf am meiften, biefer muß gan$ befeitigt toerben. 
S)ie ©tücfe bom ©cfytoanj finb bie beften unb fcfymecfen 
au$ am feinften. pr 12 ^erfonen ift ein @tü(f bon 
6 <ßfunb Jjiureid^enb ; biefe Proportion fyabe xäf angenommen. 

313. Sabcrban in (£ter = ©mice. 

g$ giebt getoäfferte unb ungetoäfferte Saberban. 5Dte 
ßrftern toerben Ijier angetoenbet : 2ttan ftette 2 bi$ 3 ^funb 
tfaberban mit 4 ©poppen f altem SBaffer unb 1 ©poppen 
Sföitcfy bei, taffe if/n tangfam fieben, am gnbe l /i ©tunbe 
fixtyen, bann becte iljn ju unb taffe iljn ftetjen. ©iebe 4 
©er tyart ab, nimm bie ©cfyate toeg unb toiege mit bem 
SÖiegemeffer bie gier ganj fein; richte ben Öaberban auf 
einer Reißen platte an, lege bie gefyarften gier barauf, mad)e 
10 8oty ^Butter focfyenb, nebft einer £>anb bott feiner ^eter* 
fttie, giefle bie ©utter ganj focfyenb aber langfam über Safer* 
bau unb Sier, unb gieb e$ gur £afet. 

. 314. Sakrbon in ^cterfilic. 

SSerfa^re toie bei bem Obigen, nur taffe bie gier toeg. 
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315- &ttam in »utter mib Btoiebefa. 

9Wan neunte jebe«mat einen gang neuen irbenen $afen, 
redete 4 fd^Sne ©tü<fe auf 6 ^erfonen, ma$e bie $aut 
intoenbig »eg unb »afcfye iljn f^bn fauber. ©d^neibe gang 
Steine Stüde ©kcfyen^otg in ber Sänge be« #afen«, lege 2 
babon nadf) ber Sänge unb 2 quer, bann bie ©tücfe ©todf* 
fif$ barüber, aber ofyne SBaffer, benn e« trofft fo mel ba= 
Don, baß ber ©totfftfcfy in Dampf gar »irb. Sine ©tunbe 
öoqt bem @ffen muß ber ©totffifd) fd)on am geuer fteljen, 
nur barf bie« mcfyt gu ftarf fein. Uft e« £eit gum 8n= 
rieten, fo taffe 6 Öoty frifdje ©utter tjeiß »erben, fdjneibe 
eine biefe 3toiebe( grob Ijinein, bann taffe »ieber 6 Sotfj 
frifd)e «utter fyetß »erben, fcfynetbe 2 ©orftborfer ober fon* 
füge gute Slepfet »ürfelarttg hinein, unb taffe aüe« fdjön 
getb »erben, Steifet »ie 3^iebetn. 3ft e« &tit gum an- 
rieten, fo tege bie ©todffifcfye auf eine tiefe $eiße statte, 
gieße bie 3totebetn unb Stepfet barauf unb gteb fie gur £af et. 

316. ©totffifd) in meiner ©ante. 

SDJan oerfafyre ebenfo tote bei ben borljergefyenben, unb 
bereite bie ©auce »ie bei ©cfyettfifdfj gefagt ift. 

317. ©todfiföc auf «Steuer Mrt. 

9Kan ftebe 4 föäne ©tücfe ©tocffif<$ in Dampf, »ie 
in 5Rr. 315 gefagt »urbe, 2 ©tunben bor bem $tnricfyten, 
bann nimm bie ©tüdfe Ijerau« unb blättere fie fd)6n au«* 







LI 


im 



statte, tege bie ©tüdfe barauf unb begieße fie redjt fett 
mit 6 Sotfy »armer frtfd^er ©utter unb beftreue ba« ®ange 
mit feinem Sßecfmeljt. 8ege in bie 3Kitte eine« 33te<$e« eine 
§anb ooü grobe« ©atg, fefce bte statte mit bem ©todffifd) 
barauf, fteße biefe« in einen Reißen Ofen, bi« e« anfängt 
gelb gu »erben; bann gieße über Sßecfmetjt unb ©todffifdfje 
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SRaljm, toeldjer jcbod^ gut>or mit einer ® abet 
ein toentg gefdjlageu toirb. fiaffe bie statte nod) V* ©tunbe 
im Ofen ftefyen; bann nimm fte fyerauS, putjt ben 9?eif 
fcfyta ab, ftefie fte auf eine platte öon berfetben Or&fce, 
bamit man ftcfy ntdjt Derbrenne unb giejj> fie ^ei§ gut 
lafeL 

318. fheb« ju fodjen. 

9?e^me 20—30 fd)»ne Srebfe, jtc^c ben £)arm tjerauS, 
bürfte unb tt>afd)e fie .in einigem Sßaffer, gebe toofy acfyt, 
bafc fie alle leben, fonft fcevben fie nidjt roti). Sfyte in eine 
gafferote 2 Steile ©affer, 1 S^eil gfftg, eine $anb fcoö 
@atj, Stimmet, jufammengebunbene <ßeterfitie, ein Hein 
©tücf S3utter, lege bie Ärebfe hinein, beefe fie gu unb taffe 
fte V* ©tunbe lang fodjen. 9?eljme einen nad) 'bem anbem 
l;erau$ unb gebe fie fyeifc gur £afet. 

319. fiabeljau jn fodjen. 

SReinige unb toafdje ben Kabeljau fauber, neunte 2 Steile 
SBaffer, 1 SE^ett 2Wil$, ©atg; toenn t» fodjt, fo tyue ben 
fiabetjau hinein, unb taffe tyn l U ©tunbe lochen. 9?ef>me 
i^n fyeraus unb übergieße tfyn mit Reifer Sutter unb feiner 
$eterfttie. 

320. flöbdjan auf eine anbere Strt. 

©erfahre gerabe tote bei bem fcorljergeljenben. ßin <Stücf 
Sutter in ein Safferot, einige Söffet fcotl latteS SBaffer 
baju, rityre fo lang bi$ e$ anfangt bid gu toerben, unb 
flieg bie ^Butter ^et§ barüber. 

> 

321. @d>leil>ett ju braten. 

SBenn bie gereinigt finb, werben fie mit ©atg, 

Pfeffer unb ©atbei eingerieben, mit Butter beftrid)en unb 
auf bem 9tcft gebraten. 
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322. Sin ©ort über ©etlreife. 

Obfcfyon toxx bom 2Weere entfernt ftnb, fo fönnen toir 
uns bo# lebenbige ©eefrebfe berf Raffen. SBenn fie gefangen 
ftnb, legt man fie in ein ®efäfc, f djüttet eine $lafcfye #ier 
Ijinju, Ijaben fie biefeS genoffen nod? eine ftlafcfye; auf btefe 
2Irt fönnen fie 3 — 4 Sage ermatten toerben. Slm heften 
finb fie lebenbig, n>eit bie abgefottenen Srebfe, toeldje ju 
uns fommen, aufteilen 2 — 3 SDiat abgefotten ftnb unb ba* 
burd) iljren feinen (Sefcfymad verloren tyaben. Um ficfy bon 
ifyrer griffe gu überzeugen, legt man fte auf bie §ant>, | 
tpenn fie fcfytoer biegen, finb fie frifd) unb unabgefodjt. 

323. ä^creitung. 

e^u^e bie Srebfe, fäneibe fie am SRücfen bom Stoffe 
bis jum ©dränge auf unb befeitige mit einem Cöffet, toaS f 
fyimoeggeljört. SKe^me bie (gier forgfättig heraus, toaföe 
fie rein, fefee fie mit ettoaS f altem Saffer unb ßffig an, 
laffe fie Vi ©tunbe lang mit einigen ©enfförnera, Öorbeer* 
blättern, (Styarlotten, ^Jeterfilie, Sitoblaudj, ©alj unb Pfeffer 
tangfam bampfen unb tjatte fie tt>arm bis gum Stundeten. J 

324. ©ance jum ©cefrebs. 

• iJteljme bie aufgenommenen SrebSeier unb ftofce fte mit 
2 Öotfy Pfeffer gang fein unb treibe fie burd) ein ©ieb. 
©djmeibe bann einiges bom ©eefrebs ab, fdjneibe bicS fein 
toürfelig, fliege Don ber StrebSbrütje hinein, fcerrityre bie 
burd)getriebenen gier baju, unb gebe fie »arm, jebodj be* 
fonberS jur Xafet. 

325. ©efttdter %al 

3iefye bie §aut ab, toafd)e unb fd^netbe ifyn ju fronen, 
langen ©tücfen, reinige einige ©arbelfen, fcfynetbe fie eben* 
falls gu fcfyönen, gleiten ©tüden unb fpiefe ben 2lal ba= 
mit unb focfye ifyn ab. 
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änmerfung. Man tatm tyn mit efftg unb Oet ju 
tx\äf geben, ober mit einer üKajonatfe * @auce. 

326. Äartfcü, gef^iidt. 

2ßan nimmt einen Sarpfen ton 5—6 'ißfunb, pufct unb 
nimmt iljn au«, bann fetyneibet man bon ber einen ©ehe 
He £aut ganj bünn herunter, fpitft tljn fcfyön mit tteinem 
©petf, toie einen gricanbo, reibt iljn red?t gut mit Pfeffer, 
@af3 unb ®en>ürjnetfen in* unb au&Denbig ein, t^ut als* 
bann l U ?funb öutter in ein fladje« ®efd;irr, nebft einigen 
in ©Reiben gefcfynittenen 3to>iebetn, etoaS rofyem ©deuten, 
etlichen ^eterfiliempurjeln^ Lorbeerblättern, einigen Zitronen* 
Reiben unb ganjem ©etoürj, unb beimpft e$ etliche Minuten 
auf fc^oacfyem geuer, gießt einen ©poppen rotten SBein 
baran unb tagt e$ fammt ettoaS ©atj auffocfyen, legt ben 
Saufen hinein, bod? fo, baf; ba$ ®efpicfte oben 5U liegen 
fommt, unb ftettt ifyn in einen Reißen 33adofen, bis ber 
©peef fcfybn gefb ift; toäfyrenbbem muß aber bergig öfter 
begoffen toerben ; ift er nun gut unb ber ©ped fcfybn gelb, 
fo lege tyn auf eine platte. Den übrigen ©aft treibe burd) 
ein ©ieb, fccfye ifjn ganj btcf, beftreid)e bann ben Karpfen 
bamit, unb gieb fotgenbe ©auce barüber: 6 — 8 3toiebeln 
toerfcen in bünne ©Reiben gefcfynttten unb in einem ©tücf 
«utter braungetb gebämpft, bann 1 egtöffet boH 3Re^t 
barunter gerührt unb auefy eine Minute bamit ge^ 
bämpft, hierauf mit einem ©poppen rotten Söein auf* 
gefüllt unb 1 Lorbeerblatt, ettt>a$ Sitronenfcfyate , ge- 
flogene ©etoürjnelfen unb Pfeffer bajugegeben; man läßt 
es noefy V» ©tunbe tangfam todjen, treibt e$ nun burdj ein 
®ieb, giebt baju eine £anb*otl gefeilte Trüffeln, (pampig* 
non$,2 abgelochte SalbSmitc^, ©atj, (Sitronenfaft. Öaffe bie$ Vi 
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©tunbe langfam foctyen, lege e$ um ben Äarpfen tyerum, 
unb ftebe bic ©auce $eif barüber. 

■ 

327. ßaxtftn in einer IfajKra^auee. 

$ad)bem bie Sfarpfen fauber gepufet unb getoafdjen ftnb, 
fcfynetbe fie in fdjöne ©tücfe unb fatge fic ein, als toemt 
man fie baefen toollte. Safte in einem Safferole 6 Soty ©utter 
$ci§ »erben, gut einen SocfytBffet soll SWe^I, 1 biefe 3nuebel 
fein gefcfynitten fd^Bn gelb braten, berbünne bie$ mit 1 ©d^en 
©ein, 1 gorbeerbtatt, ©atj, einigen ^fefferförner unb laffe 
bie Sritye »ol>l einlösen. 3ft e$ 3eit aum Slnricfyten, fo 
bade bie $arpfen*©tücfe fcfyön gelb, »etd)e jubor in Si unb 
SBecfmefjl gelegt »erben. ^Jufee 2 ©arbeiten, ma$e bie 
Orät^en IjerauS unb ftoße fie fein, tfyue bie$ in bie fodjettbe 
©auce nebft einer gaff ee * ©cfyate boll ßapern. SRic^te bic 
Sarpfen auf einer t>ei§en platte an, begieße fie mit ber 
fod)enben ©auce unb gebe fie tjeifc gur £afel. 

Slnmerfung. ÜDie ©auce barf ntdjt taug auf bem 
gifd) fein, fonft »irb er gu »eid). 

v 328. Äartfen in toetfjer ©auce* 

Sföanpufce unb toafdje einen Sargen bon 3 bi$ 4 ^funb, 
lege in eine ^Bratpfanne 8 Sotfy frifcfye ^Butter nebft ©atj 
unb Pfeffer auf ben Sarpfen, ftetle biefeS in einen jiemlicfy 
Reißen Ofen, bis bie 4Butter »ergangen ift; bratet e$ ju 
fcfyuett, fo gieße Vi ©poppen 3ßaffer baran unb laffe ben 
Sarpfen gar »erben. 3J?an fiefyt an ben Stugen, toennber 
gtfdj gar ift; benn ba$ 2luge tmrb bann ganj gelb unb 
fyangt fiety ettoaö heraus. £ljue 8 2otfy ^Butter in ein gafferot, 
baju 12 fein gefcfynittene Charlotten, nebft jtoei Meinen $o<$* 
löffeln t>olt 9Jietyt, r&fte biefe* »etß unb berbünne e* mit 
V* ©poppen gutem SRaljm; lege bie ©cfyate bon einer 
Gttrone, V* ©poppen gute ftarfe gteiföbritye nebft ©atj 
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unb 1 gorbeerbtatt baju unb laffe biefeS V* ©tunbe fo<$en, 
nimm bann bie Sitronenfdjale fyerauS, gieße bie $älfte bcr 
©auce auf bcn Karpfen unb beftreue es mit einem Kein 
toenig SÖecfmeljt. ©teile ben ßarpfen nodj einmal in ben 
Ofen, bis er eine flehte gelbe Trufte ljat. 3ft es nun3eit 
jum änridjten, fo lege ben gifdj fcfyön gerabe unb orbent* 
Ity auf eine Ijeiße $tfd#latte, brüdfe ben ©aft fcon einer 
Sitrone in bie übrig gebliebene ©auce, gieße biefe recfyt Ijeiß 
auf ben Karpfen unb gieb ifyn jur Üafel. ©elfte bie ©auce 
ju toiet eingelöst fein, fo gieße noefy ein toenig Steif cfy* 
britye baran. 

329. Äatyfen in einer braunen ©ante. 

2Kan icafd^c unb pufce 2, 3 bis 4 Äarpfen, jufammen 
3 bis 4 ^funb fcfytoer, fdjnetbe nadj fcer breite je 2 fingerbiefe 
fdjöne ©tiiefe bar aus, laffe fie in frifdjem Söaffer fteljen, 
bamit fie fdjön toeiß werben. Saffe in einem (Safferct 8 Cotfy 
Sutter Ijeiß »erben/ fdjneibe eine birfe Riebet fein hinein 
nebft einem Schlöffet boll »l unb einem guten gfOffet 
soll geriebenem ©djtoarjbrob; bie 3hnebel barf aber nicfyt 
eljer Ijhtju, bis 2Keljt unb 33rob fdjön gelb geworben finb; 
bann röfte biefeS jufammen fo bunfet toie möglicfy, gieße 
1 ©poppen gute gtetfdjbrufye hinein, nebft, ©alj, 2 Sorbeer* 
blättern, einer ©ellerie* unb einer ^eterfilientourgel in 
3<$eiben gefdjnitten, laffe biefeS eine ganje ©tunbc lochen 
unb toenn eS eingelöst ift, fo gieße nod) ein toenig gleifd)* 
brülje baran. ©inb bie SBurjeln toeidj, fo fiebe bie ©auce 
bur<$ ein feines ©teb in ein (Safferol, lege bie gifcfyftücfe 
nebeneinanber auf ben ©oben; toenn es ein großer Sarpfen 
ift, muß ber topf gehalten unb auefy baju gelegt toerben; 
bann toerben 6 ganj flehte 3toiebetn unb X U Sitronenfcfyale 
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ber gartfen »ei$ tft, bann röfte 1 (Saffeeföffet boll geflogenen 
3uifcr in einem eifernen ^fännc^en, gieße, fobatb e$ fd^bn 
gelb tft , bon ber ©auce barüber, bann ein Keines (Sfa$ 
boll rotten SÖein ba3U. £)ie ©auce barf nicfyt gu btcf, aber 
audj nidjt ?u bünn fein. Sficfyte fie auf eine ^cige platte 
mit 3»iebeln :c. :c an. 3Wan muß »ofyl acfyt geben, baf$ 
bie 3»iebetn ganj bleiben, bamit fie, »enn fie 3emanb 
md)t gern fyat, befeitigt »erben fdnnen. 

330- Äatyfen in fdjtoarjer ©ante» 

Sföan berfafyre gerabe »te bei Obigem, allein beim 
SluSnefymen be»aljre man ftd) 2 Sßlöffel boH 33tut auf, 
»etcfyeS fogteicfy mit einem gibotter gerührt unb beim 2ln* 
rieten an bie ©auce gegoffen »irb. £)ie ©auce barf nicfyt 
mefyr lochen, fonbern nur fyeiß »erben, fonft gerinnt fie. 

331. mxfä (Jöarfd)) in meiner Parlotten^ouce. 

2flan berfa^re gerabe »ie beim Karpfen 9?ro. 328, 
nur bleiben bie 33$rfdje ganj. 

332* $tti)t in <peterftlien = ©auce. 

2Kan fiebe 3 bis 4 $fmtb §e$t in ©atj»affer ab. 
2ftan fd)neibe ben §ecfyt nad; ber Sange leidet ein, fcen 
©cfy»eif fann man in bie £itye ftretfen ober lang liegen 
taffen, »ie man'»iü. 9Wad;e 10 ßotlj ^Butter l)eiß, lege 
eine §anb boll feine ^eterfitie ba$u unb gieße , nad^bem 
ber §ed)t auf einer feigen platte angerid;tet ift, bie {paffte 
barüber, unb bie anbere §ätfte gieb befonberS. 3Me betete 
filie barf nid?t focfyen, fonbern nur ^eiß »erben. 

333. $tä)t in einer ©enffauce. 

9ßad?bem ber £ed)t rein gefügt unb getoafdjen ift, fiete 
ifyn in @atj»affer ab unb fyatte tfyn »arm. ©djneibe fein 
^eterfitie, S^mian unb @d;nitttaucfy, gebe bagu eine obere 
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Äaffeefdjale Doli ^Jroüenccr Del, taffc biefeS jufammen Ijeifc 
toerben, 6 Sjstbffel fcoll ©enf ba$u, ettoaS <Salj unb ein 
toenig (gffig. 8ege ben §ed)t auf eine ^eige platte, gieße 
btc ©auce toarm barüber unb brüde ben (Saft &on einer 
Sttrone oben barauf. 

334. tarnen in ©enffaucc 

werben auf biefelbe 2öeife jubereitet, nur füget man etoaS 
fyeiße SrebSbutter baju. 4 

■ 335. ©erratener m. 

- 

. ÜDen geftreiften 2lat fcfyneibet man naefy ^Belieben in 
Stüde, reibt biefe mit ©atj unb Pfeffer ein, umbinbet fie • 
mit ©albety, beftreicfyt fie mit jerlaffener ^Butter, bratet 
fie langfam auf bem SRoft, beftretcfyt fie roecfyfefoeife toty* 
renb beä ©ratend mit ^Butter unb brütft Sitronenfaft barauf. 
3Benn fie alle oerforgt finb, töfet man bie gäben ab, legt 
ben Slat auf bie platte unb gibt iljn mit ganjen Sitronen 
?u 2tf$. 

336. ©erratener £ed)i 

toirb auf biefetbe Söeife, tote SSal jubereitet. 

337. ® erratener tarnen 

totrb ebenfo tote 2lal unb Jpecfyt gebraten. 

338. SRarinirtcr m. 

tiefer toirb in ©tücfe gefcfynttten, bann mit ©atbefy 
umbunben unb mit ^robencer Del beftricfyen. £)ann laßt 
man ifyn auf einem föoft bon beiben ©eiten fd)bn braten. 
Dämpfe einige feingefdjnittene 3tt>iebetn in ^ro&eucer Del, 
taffe fie toeid) toerben, unb gieße 1 ©djoppen guten (Sffig 
baran, 1 ®$opytn Söaffer, 2 Gjjfdffet boll Samern, 22or* 
beerblätter, ettoaS gftragonblätter, fein gefcfynitten, unb 
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©alj, laffe bie« nur einen äugenbftd lochen. 8ege bie@ttt<!e 
Hat in einen reinen $afen, fliege bie ©auce barüber, unb 
toenn aße« faft geworben ift, fo bede tyn 3U unb betöre 
ifyn an einem talten Ort auf. 

Slnmerfung. Die« fann 14 Sage aufben>al?rt toer* 
ben, unb ift bann noety gut. 

339. $ed>t in fanrer @ier*@ttnce* 

SJodje ben $edjt ab, toie fd)on oft gefagt toorben ift. 
©fyteibe 12 ß^artotten fein in 8 80Ü) frifäe «utter unb 
röfte fte mit 2 Socpffel bott 3M?t n>ei§ ; bann gieße einen 
©djoppen guter gteif^brü^c baran nebft ©atj, 2 gute^läg* 
tein unb 1 £orbeerbtatt, SBenn bie ©auce 3 A ©tunken 
gefodjt fyat, fo nimm 2 ©ergelb, V* ©d)oppen birfen fauten 
9ta^m, 2 Söffet tott guten ßffig, Vi abgeriebene Zitrone 
nebft ©aft, rütjre bie« tooljt burd)einanber unb gieße nad) 
unb nadj fcon ber ©auce baran, unb bann taffe alte« ju* 
fammen ^etg loerben aber nicfyt focfyen. Saffe bie ©auce 
burefy einen ©eüjer über ben gifdj taufen. S3ei befonberer 
©etegenljett eine §anb bott Samern hinein, ift aorjügtid). 

340- auf enflliföe «rt. 

5Der gifä toirb gefugt unb breffirt, in ©atjtoaffer gar 
getobt. Saffe ein ©tiief 33utter Ijeiß »erben, tljue feine 
^eterfitie hinein, gieße bie« foc^enb über ben $e<$t. 

341. $e$t ju batfen. 

©er §ecfyt toirb getoafdjen, gepult, in ©tüde gef dritten, 
eine ©tunbe tang gefatjen, abgetrodnet, in einem (Si unb 
in Sßecfmefyt getoenbet, bann in ©c^matj gebaefen. 

342. £ed)t mit Srcteftfctocifc gcfptdt. 

((Sin 1 « ber feinfien (Scripte.) 
$ufce einen £e$t t>on ungefähr 8 $funb (je größer 
befto beffer), nimm ifyn au«, breffire ifyn nadj ber Sänge 
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unb fpidfe tyn mit ßreb*ffyoeifen. 5R&mtic$: Mannte 30 
föbne, große Srebfe, rupfe bie ©Streife t>erau$, fo$e fie 
ab, fääle fie ; fctynetbe jeben einmal nadj ber Sänge bur$ 
unb bamit fpicfe ben £ec$t f olgenbermaßen : ©fyieibe mit 
einem gebermeffer bie 8öc$er, in toelcfye bie ©tyocifftücfe 
tommen folten, ettoaS länglich, faljre atebann mit ber Drcffir^ 
nabet toorauS unb brücfe bie ©cfyoeifftürfe mit ben jtoei 
öorberen gingern hinein. 2ftit ber ©pttfnabel ift e$ nic^t 
gut ju machen, unb ge^t feljr langfam. 3ft ber §ed?t f$'4n 
gcfpicft, fo lege üjn in eine Sratyfatme, baju Vi ?funb 
«utter, Vi ©poppen «outHon unb ettoaS ©alj unb laffe 
Üjn langfam braten ; begieße ifjn aber öfter, bamit er redjt 
faftig toirb. 9D?a$e unterbeffen bie ©auce toie folgt: gaffe 
16 Sljarlotten, eine §anbooH ^eterfttie, fein gefdjnitten, 
in 8 8otl> »utter bämtfen, röfte 2 (Sßlöffet »oft ffiecfme^l 
unb 2 fteine ßbffel »oll getoitynltctyeS SWetf, fülle bieg auf 
mit einem ©poppen guter ^Bouillon, reibe baju bie ©cfyale 
öon einer falben ßitrone, gieb nodj 4 gute ^Räglein, 1 ?or* 
beerblatt unb ©alj fyinein, unb laffe bie$ lange jufammen 
fodjcn. 2lu$ bem übrigen Jfrebs nrirb SrebSbutter gemalt. 
3ft e$ 3eit jum anrieten, fo lege ben gtfcfy auf eine tyeiße 
3if$*$tatte, gieße 1 ©la$ alten Söein jur ©auce unb begieße 
ben §e$t. 3m 9)?oment, too man ben £ed)t jur SEafet 
bringt, gieße eine Äaffeefcfyale ootl ÄrebSbutter feljr tyeiß 
barüber. 

343. Sioulabc Hon einem großen Karpfen. 

(Sinen Äarpfen toon 5 — 6 'ißfunb fc^u^e fauber, fcfyneibe 
tyn auf bem dürfen auf, nimm baä (Singetoeifce ^erauS 
toaf^e iljn fauber bamit lein S3lut bleibet, ©cfyneibe ben 
ftopf ab ; beftreue ben gif<$ mit ©alj, laffe ifyn Vi ©tunbe barin 
liegen, trodene ifyn gut mit einem Zuä) ab. Sfteljme 12 
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ßtyarlotten, «ißeterfitte, ettoaS abgeriebene eitronen*@$ale, 
bieg fcfyneibe red)t fein jufammen, laffe eine obere Saffee* 
fdjate bolt ^ßrobencer Del in einem Safferolc fyeifc toernen, 
(äffe alle« bartn bünften unb tljette e$ Ijernad) auf ben 
Äarpfen au$. 2ttad)e eine pfle bon fein getieftem ©alnt 
nebft ©alj, SKuSfatnuft, lege baä aucfy baju, rolle iljn ju* 
fammen, riefele itjn in ein faubereä Xuä), binbe bieS mit 
einem gaben. 8ege biefeS in 2 ©poppen $Jein, Vi ©poppen 
(Sffig, 2 ©poppen gteiföbritye, 1 Lorbeerblatt , ©alj, 2 
9iäglein, (äffe bie SRoulabe Vi ©tunbe bartn fodfyen. 9te^mc 
s fie nicfyt etyer Ijerauä als bis er faft getoorben ift, bann 
auf ein 33rett gelegt unb ein toenig gepreßt, aHein t?or- 
fidjtig. 9lel}me %\xd) unb 4Btnbfaben ab, fcfynetbe oben unb 
bie beiben (Snben ab, bamit man bie gülle fielet unb gebe 
W fatt jur £afet. @$ plt fid) mehrere Xage. 

344. tarnen in ^clde. 

©djuppe, tt>afd)e unb fd^neibe iljn in beliebige ©tücfe ; 4 
SalbSfüße werben mit Ijatb 9Baffer unb fyalb (§fftg,©alj, guten 
SWägtein, Lorbeerblatt, eitronen*©d;ale, gangem Pfeffer, 2 
3toiebetn gar gefönt, bis bie güfce toeiefy finb, burefy einen 
feinen ©eifyer gegoren in einen fauberen §afen; lege bie 
gifdje hinein unb laffe fie toeid; toerben. 9ie(jme fie bann 
heraus unb laffe fie erfatten. £>ie Prüfte ebenfo; fobalb 
fie ganj falt ift, neunte ba$ gett toeg, feerffeppere 2 gier- 
toeifc mit einer ®abet, berrüfyre btefeS unter bie falte ©rüfje 
unb fefee atteä auf ein ftarfeS geuer, gut gugebedft. SBenn 
bie 53rübe focfyt, fo laffe fie burd) eine feine ©ermette 
in einen Gumpen laufen. 

Sänmerfung. Sftan fann bie Öietee gleich barauf auf 
bie gifdje gießen ober audj in fronen ©tüden um ben 
gifd? fyerum legen. 
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V 

345. ©efoültcr tartfen, ßefüflt, (ober a\\A) onberc 

gtSjjere giföe.) 

35er gifd) tt>irb gefdjuppt, fauber aufgenommen unb rein 
getoafdjen/ £)ann nimmt man bie SDltfd) ober bie Sier fcon 
bem §tfd), unb toenn man meljr gifd)e fyat auefy bon einem 
ba$ Steift, nebft ettoaS ^eterfitic unb gfyartotten, fyidft 
e$ fein, rüljrt e$ in ein toenig Ijeiß gemalter 35utter, fd^tägt 
ein paar (gier hinein, tfyut ©atj unb ©etoürj . nebft SBetf* 
meljt baju, unb tä^t es trorfen einfod)eu. 3ft ber gifdj 
fcamit gefüllt, fo näl?t man tljn ju, fpttft iljn auf betben 
Seiten mit fein gefd)nittenem ©perf unb ettoaö Sitronen- 
fetale. SDann beftretcfyt man ein toetßeS Rapier mit «utter, 
legt bie gtfdje barauf, unb tä§t fie auf bem 9ioft tangfam 
braten, hierauf toirb SBeißmetyl in «utter braun geratet, 
bann bie gletfdjbrülje jart fcerrityrt, ettoaS ©ein, Sapern, 
Zitrone, ©alj unb ®ett>ürg ^inju getrau, fo auflösen laffen 
unb üor bem Slnrfdjten 2 Sterbotter an bie ©auce gerührt. 
SKan entfernt ba$ Rapier fcon bem gtfcfy, unb gießt bie 
Sauce barüber. - 

346* taufen in ft*t$toei«. 

$adjbem ber Sarpfen gepult unb aufgenommen, fcfyneibet 
man iljn in beliebige ©tuefe; legt iljn in ein Safferot, gießt 
bann 1 ©poppen rotten SBein, nebft ©atj, Pfeffer, Sfyar* 
lotten unb helfen baran, tljut i^n auf ein ftarfeä geuer 
unb läßt iljn 2 — 3 2Kat auffod)en : nimmt iljn bann IjerauS, 
röftet 1 Äoctyföffct boll SDle^t unb 1 Äocpffel bott tkfrNtfy 
brob mit einem ©tücf ^Butter fc^dn braun, rüljrt e$ mit 
bem ©ein, n>orin ber gifdj gefönt Ijat, ab, unb läßt bte$ 
Vi ©tunbe fodjen. ©eifye e$ burdj ein £aarfteb an ben 
$tfd>, laffe es noefy 1 ÜBiraite mit bem gifety lochen unb 
richte iljn an. 

9 
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347- »Iouflcfottener #ed>t. 

^ufee unb toafcfye 6 §ec$te, nimm bic (Stngetoetbe heraus, 
jcrrcige bic Seber nid?t, nimm aber bic ©alle Sorgfältig 
heraus. 2Ean fann bic §cctyte gerfdjneiben ober ganj taTfcn. 
9timm 2 ©poppen SBeineffig, taffc i(jn ganj fec^enb »erben, 
tege bic Jpefye in eine ©pfiffet, gieße ben (Sffig rety 
fodjenb bariiber unb beefe tljn gu. Saffe in einem ßafferole 
6 <2d;owen Saffer focfyenb »erben, ttyue 1 (S^o^en Seilt, 
1 Jpanb fcoü (Saig, 1 Sitrone in @d)ei£en gefd^nitten, 12 
• gute ^ägelein, 12 «ßf eff erftrner , 2 gerbeerbtatter , 2 fciefe 
^toiebeln, 2 3 c W cn SnoMaud) unb 2 ^eterfttientou'rjel, 
getoafd;en unb fein gefönittett, hinein, laff e bies 1 2 ©tunbe 
taug fccfyen, gieße ben (Sffig bon ben giften in ben ©ub, 
lege bie Jpecfyte hinein , unb f od)e fie toeiefy. 2Biß man bie 
§ecfyte 8 — 10 Sage aufbewahren, fo lege man fie in einen 
irbenen §afen unb fetye bie 53rü^e barüber. ©iß man 
fie toarm au$ bem @ub geben, fo fcerjiere man fie mit 
^eterfilic , tege einige ©Reiben son ber ßitrene barauf, 
unb gebe fie mit (Sffig unb £>et, 9Kan lann fattc ober 
»arme ©aucen, |e nadj ^Belieben bagugeben. 

348. Slaugcfottenct Sartfeu. 

SBtrfc auf btefelbe Sßeife unb mit berfetben Proportion 
bereitet, tote borljer beim $e$t angegeben ift. 

349. Oaiigefottener «aL . , . 

23erfa^re toie 1>ei Karpfen unb $e$t.: u 
350- Siangefottene <£d)leil)en. 

■ * * 

(Sbenfo, tote bie 33origen. 

1 • »'• 

351. SBIaugefottencr ©alm. 

SBteb toie bic SSorigen bereitet y nur barf man ben 
@atm nic^t ju oft toafdjen, fonft bertiert er feine fcfytoe 
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Totye garBe. Um ben (Salm rotty ju Bringen, legt man 
auf jebe« Stütf ein zeitig feinen Salpeter, aber nidjt ju 
öiel, benn ber Safyeter macfyt jtoar rotfy, aber auc$ rautj; 
übrigen« fcfyabet ein toenig nidjt. ©er Salm muft jit 
frönen Stitöen gefdjnitten »erben, befcor man tyn abfiebet, 
autfy gießt man ben öffig nid)t barauf, fenbern man legt 
bie Stüde fogteid) in ben fodjenben Sub. 

352. ©almen ä la Ravigotte. 

• ©iefer f^tfd^ tx>trb in $ßaffer, (Sffig mit ettoa« 3u>icbeln, 
?eterfüie, Zitrone, Pfeffer unb Sats abgefegt, atSbann 
bem gener genommen nnb erfatten laffen; hierauf nnrb 
bon folgenben Sräutern eine Sau9e ä la ravigotte gemacht : 
iteljme Sftragon, Sauerampfer, ettoaS Serbe!, Charlotte, 
Sapern, rein getoafcfyene ©arbeiten, ljartgefod)te (Siergetb, 
bies alle« mit bem Sd;neibemeffer fein gcfyacft, bann ge* 
ftoBen unb hierauf burdj ein Sieb getrieben ; nad^er nnrb 
e« mit Del, Senf unb ettoa« gfftg abgerührt nebft Satj 
unb Pfeffer, unb biefe Sauce über ben fatten ©atmen an* 
gerietet unb f er&iert. 

353. ©djleüjen mit feinen trautem. 

SKan brtifjt bie Sd;teifyen in Reißern SÖaffer an, bamtt 

fie teidjter gu pufcen finb; ift bie« gefd)et)en unb fiub fie 

ausgenommen unb gen>afd)en, fo läfct man fie in Satjtoaffer 

1 Minute fod)en, gießt fie in einen Setyer, ttyut fie in ein 

CEafferol nebft ettoa« Saig, Pfeffer, feiuge^aeften ßtjartotten, 

(Sftragon unb It^mtan, femer einem ®ta« rotten SBein, 

ettoa« fein gefyatften (Sapern unb einem Söffet fcott Steife!)* 

iritye; fefct bie« auf ein geuer, läßt e* bis jur §älfte ein* 

fodjen, brürft ben Saft ton einer Zitrone baran unb toenn 

fie fertig finb, rietet man fie auf eine platte an. 

9* 
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354. ©ol auf ber platte mit ©arbettetu 

^ufce unb toafdje ben @ot rein aus, trotfene tyn mit 
einem £ud), fdjneibe ben dürfen gans auSeinanber unb 
brütfe tyn fo, ba§ er fladj ttnrb. 8ege ein gutes ©tücf frtfäer 
•öutter in eine tiefe statte, bann ten ©ot hinein nnb ettoaS 
JSÖntter barauf, fetote feine ^eterfitie, (S^arlotten, (Schnitt* 

* lauefy, toeifcen Pfeffer, attuSfatnufe nnb @alj. ^Belege mit 
biefem SUfem, fonrie einigen rein geipafcfyeuen nnb fein ge* 
toiegten ©arbeüen ben gtfcfy, afäbann etwas SÖerfmeljt oben 
baranf. ®iefce fobann ein @(a0 Sein in bie platte. gine 
Ijalbe ©tunbe &or bem öffen fteöe bie platte in ben Ofen 
nnb laffe ityn gehörig bämpfen, 

2lnmerfung. £>ie platte tuirb cmf eine anbere ge* 

r fteflt nnb f o fermrt. 

355. SRatclöt öon %al . 

£)er 2lal ürirb, nacfybem er gereinigt ift, in Stüde ge* 
fc^nitten nnb biefe in einer 33rülje gar gefönt. £)anu ntadjt 
man eine Iräftige braune Sauce, fcermifcfyt fic mit S^am* 
jrignonä ober 3ttord)eln, nebft Meinen, im Saljtoaffer ab* 
gelochten gifdjflbSdjen, berfodjt au$ einen Söffet sott fcon 
ber 33rülje bamit, rietet ben S^al auf eine statte fcfyön 
an, giebt ba$ Ragout barüber nnb garriirteSmit gtacirten 
£toiebetn unb Srob^ßrouton^ (ger'öfteteu 33robf dritten). 

356. Soles aux flnes herbes. 

£)en SoteS nrirb bie §aut auf beiben Seiten abgezogen. 
SDann neljme in ein paffenbeS (Stefcfyirr l U $funb 33utter, 
1 (Sfctöffet boß gewiegte ^ßeterfitie unb 3tmebeln, bimfiee* 
unb lege bie So(e$ barauf, fatje fie, träufele ben Saft 
einer Sitrone barauf, madje fie auf beiben Seiten gar, 
gieße immer etoaS guten, fauren SRafym baran unb einen 

- 

4 
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Kernen ?bffet tooß 3u$, richte fie auf eine lange statte an, 
taffc Die ©auce furj einfodjen unb gebe fie über bie gifcfye. 

357. m auf ber platte. 

3ie^e bie £aut ab, fatje unb fc^ncibe tljn in gleite 
Stüde. Sege auf eine platte V* ^funb frifcfye ©utter, 
^eterfilie unb toenbe ben 2lal barin, baju ein (Sla$ 3Bein, 
bringe fie in ben Dfen unb laffe bieS bünften. ®ieße Kare 
Sutter barüber, beftreue fie mit Söetfmefyl unb gebe fie 
nad) l k ©tunbe jur SEafel. 

358* £ed>t mit ©aueramtf er * ©auce. 

9lefyme pfünbige £ec$te. 9?ad?bem fie gefdjuppt, auSge* 
nommen unb getoafdjen finb, fo breffire fie runb unb fcdje 
pe in ©algtoaffer unb (Sffig V« SSiertelftunbe lang. 2luf 
eine runbe platte angerichtet, toerben fie garnirt mit ab* 
gejupfter grüner ^Jeterfitie, unb eine ©auerampf er * ©auce 
befonberS bagu gegeben. ' 

359. Sartfen auf ber platte. 

©djneibe 2 bicfe gtoiebeln ganj fein, nebft 4 Öotfy SönU 
ter in ein Safferol. 3ft bieS [äfin gelb geworben, fo gieße 
ein ®la$ Sßein hinein, ettoaS 2J?et}l unb Söetfmeljl; toafcfye 
Vi ?funb ©arbeilen, neunte bie ©rätljen heraus, fcfyneibe 
fie fdjän fein audj in bie Sauce, ©cfyneibe bie Karpfen 
ju ©faulen, unb laffe ba$ jufammen gar bämpfen. SBenn bie 
Sarpfen gar geworben finb, fo lege bie ©tücfe auf eine 
platte, unb fyalte fie toarm, bis bie ©auce gut eingelöst ift; 
bann gieße noc^ 6 (Sßlbffel bot! guten fauem 9iat?m hinein 
unb begieße bie Äarpfen; ftette ba$ Sittel jufammen V* 
Stunbe &or bem 2lnricfyten in einen Reißen Ofen. ®ebe 
fie mit ber platte jur Safel. 
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360. Äatyfen in Güroncn=©auct* 

Der Saufen wirb gang auf bie borftetyenbe ärt be* 
Ijanbeft unb bte ©auce bagu atfo verfertigt: Sine ßitrone 
wirb auf bem föetbetfen abgerieben, ba$ 2ftarl berfetben 
bagu getrau, bann bie ©auce wie borgemelbet gemalt, nur 
bajj man ftatt ber ©arbeiten gu ber Zitrone ein wenig 
<ßeterftfie unb eine $anbfcofl berweßte 2ftord)eln nimmt. ] 



361. MbStnildj ä la Cond«*. 

4 ©tihf SatbSmitcfy werben gut auSgewäffert, in©atj* 
waffer btand)trt, in$ falte Sßaffer gelegt, bie §aut abge* 
• fcfynttten unb V* ©tunbe gefönt; ftope bann 1 "ißfunb Äatb* 
fleifd) im Dörfer fein, fd)neibe bon 2 Sßecfen bie Stufte ab, 
weidje fie in SDltfcfy ein, brüefe fie feft aus, unb gebe fie 
mit 1 ©tücf ^Butter, 2 ßiergetü unb einem gangen @t unb 
etwas ©atg gu bem gteifö, ftoge 2UIe$ gut unb treibe e$ 
burdj einen ©eiljer, beftreidje bie SatbSmild) bamit ; neunte 
in ein paffenbe* (Sefc^irr 1 Söffet boQ gteifdjbrttye unb 
ein ©tüd »utter, lege bie Satb$mtf($ hinein unb bänfte 
fie gar. $>anu Wirb eine teilte braune ©auce aufgeloht, 
auf bte platte angerichtet unb bie ftaft«mi($ in feiner 
Drbnung barauf gegeben. 

362. «lanquette öon flalbfleifö mit (Bei* 

SSon einem gebratenen SatbSfcfytegel wirb ba$ Steuere 
rein abgefdjnitten unb ba$ weifee ftteifcfy in feine ©Reiben 
tyanbbreit gef cfynitten unb in einer (Safferote mit einem ©tiirf 
Jöutter warm gefteflt; unterbeffen madjt man eine gute 
weife ©auce, föjjt fie gut fodjen ; gie^e fie mit 4 eiergetb 
unb bem ©aft einer Zitrone ab, bermifd;e ba$ ^teifd) ba* 
mit, rid^te e$ an unb garnire e>5 mit bertomen Siemober 
bief gefodjtem SReiS. 

i 
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363, ftroföfdjeufcr ol« {Ragout. 
9Hmm 2 gaben ooö $rofd?fd)enfet , madje bie ftäben 
heraus, toafäe, trodne, fatje fie. $)ann rüljre 2 gute 
«otysffel boti äße^t mit 8 Cfföffet boH SBeut, 4 eiern 
unb ettoaS Wtä), lege bie grof dientet hinein unb bade 
fte in 2 ^fannfudjen auf beiben (Seiten recfyt fd)ü>n gelb, 
tote bie SalbSfüfce. 

364. ghatararß in Sauce. 

©rate 6 SBürfte fc$»n gelb in «utter, nebft 12 Styartotten 
ganj fein gefdjnitten; toenn bie Scarletten gelb finb, lege 
bie SBürfte heraus, rbfte einen Keinen Sodjlöffel bot! 2ftel)l 
fcaju unb fülle e$ mit V« ©c^op^en gleifcfybrüfye auf ; bann 
taffe bie$ V* ©tunbe lochen mit ten Surften. ©eim 
änderten gießt man bie (Sauce barüber. 

365. (Bebadene junge $a!jnen. 

SRadjbem junge £aljnen 3 £age jubor gerupft würben 
flammire fte, nimm fte aus unb pufce fte mit einem reinen 
Sud) red^t fauber ab. ©cfynetbe bie ©eine ganj ab unb 
fpafte bie ©ruft bon einanber. $top\ unb §at$ bleiben 
beifammen. Stifte e$ fo ein, bafc ein §at>n 6 fcfybne 
Stüde giebt, fatje fie eine (Stunbe bor bem Slnrtcfyten, lege 
bie (Stüde in 2 $erf lederte (gier, bann in SBedmefyt, unb 
bade fie in fdjttrimmenber (Scfymetjbutter ober <Sd)matj. 
3ft e* 3eit gum 2lnrtc$ten, fo lege bie (Stüde in einen 
Reißen (Seiner, bamit ba$ gett ablaufe unb gieb fie fye$ 
jur £afet. 

366. (Sebadene £ammeisbruft auf bem «oft 

Socfye eine §ammet$bruft mit bem Dcfyfenfleifcfy ab, aber 
nidjt in gar, lege fie IjerauS unb laffe fie abbampfen; falge 
unb pfeffere fie, lege fie Vi ©tunbe bor bem »nricfyten 
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auf ben SRoft, unb toffe fie gelb »erben. §at man feinen 
guten SHoft ober Sohlen, fo fann man auch in einer Pfanne 
4 8oth JButter heiß »erben taffen, unb hierin bie Rammet*' 
bruft fch'ön gelb baden. . 

367. SBfotUmrft, auf bem «oft gebraten. 

9J?an taffe bon bem 9D?c^gcr $tut»urftfüttfet in einen 
ettenlangen S3rat»urftbarm füllen unb ablochen, beftreicfye 
bann einen ftarfen 3öcgen Rapier mit 23utter, lege tiefen 
auf einen föoft, bie SEBurft in ber SKunbe barauf, unb föjjt 
fie auf beiben ©eiten getb »erben. 

368. 8d)toem8=9«Wen auf bem ftoft. 

SJZan nehme ^ierju fo abgehobene Stilen, baß ntä) 
giemtich gteifch baran ift, unb reibe fie mit Pfeffer unb 
@al3 ein, jeboefy biirfen bie 9f typen nicht ju frifch fein. 
2 ©tunben fcor bem Anrichten lege fie auf ben SRoft, über 
getinbem geuer, unb brelje fie SfterS um. ©ted)e mit ber 
©abet hinein, unb »enn fein 23(ut mehr gum SBorfdjein 
fommt, fo finb fie gar. ©chnetbe fie atSbann ju fronen 
Portionen, unb gieb fie jur £afel. 

369. (SebadcncS ÄatbShtra. 

Sttan »afd)e einige $alb$hi™ in lauem Söaffer fauber 
au$, taffe fie einige 9#muten focfyen, Mutete fie ab, taffe 
fie auf einem Xuö) ablaufen, jerfteppere 1 (Si, »enbe bie 
£irn hinein, nachbem fie gefatgen finb, bann in SBedmeljl 
unb bade fie in ©djmatj. 

370* Hors d'oeuvre tton (jebadenea SalbSohren mit 

einer gar<je. 

^ufee 12 gebrühte SalbSohren, btanc^ire fie ab, lege 
fie auf ein faubereS Such, bamit fie troden »erben, unb 
mache eine grüne gar<je »te ^icr fotgt: 
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©ctyneibe t>on 2 Sreujer*SBe<fen ba« ©raune ab, tt>et$e fie 
in Wlity ein, brücfe fie toieber au«, lege fie in einen Surfer, 
gieJb ettoa« ©pinat baju, audj 4 (Siertotter, 4 8otlj 33utter, 
®al$, 2Jiu«fatnuß unb ftoße bie ganje 9J?affe recfyt fein. 
$eftreidje bie Dljren mit 1 Griergetb im inneren Ifyetl unb 
fülle fie mit ber garse. gaffe in einer Xortenpfanne 4 2oti) 
Sutter ^ctg teerben, lege bie Ofyren ein« neben ba« anbere 
hinein, eine §anb fcott feine« SBetfmeljl baju, unb ba<fe fie 
ganj tangfam fdj&n gelb. 

SJnmerfung. 2J?an fann fie trodfen ober au$ mit einer 
Beliebigen ©ait9e fermren. 

37L Hors d'oeuvre toon gebadenen @iern, mit gar<?e. 

Siebe 20 Sier fyart, fcfyäle fie ab, macfye eine Heine 
Oeffnung, bofyre fie au«, ba« ®elbe baben unb ettoa« ton 
kern Seiten, aber fo ba§ bie (Sier fein 8ocfy befommen. 
9Wmm 4 Salb«mild) Wandere unb fdjneibe biefetben ganj 
Hein toürfetarttg. ©cfyncibe 2 3tt>iebeln ganj fein unb ein 
toenig f eterfilie fefyr fein jufammen. Iljue in ein (Safferol 
4 Öotfy JButter unb laffe ba« ©efcfynittene totiä) bünften, 
gieb bann bie $atb«milcfy baju, nebft ©atj, 9ttu«fatnuf$, 
einem Weinen Socfylöffel t>oll SDfetyl unb 1 ©poppen gteifd;* 
brifye. gaffe e« ganj furj einfodjen. ©cfylage ben (Detter fcon 6 
ßiern hinein, laffe e« nod) ein toenig anjiefyen unb fütte 
He Sier bamit soll. 3erflopfe 3 (gier, tunfe bie gefüllten 
(Sier hinein unb in fein SBecfme^t; bade fie in lYi ?funb 
<5d?malj fcfyön gelb unb gieb fie jur £afet. 

372. (Sebatfene Mb«fdjtoctfe mit einem S3icr=£cig* 

' Safere 6 SMb«fd?h)eife unb foebe fie in ©atjtoaffer gar._ 
8affe fie falt toerben unb fcfyneibe fie ju frönen ©tücfeu. 
«ü^re 4 Socpffet *ott 99?el>t mit 1V> ©<$cW>en Sier, fo 
bat ber SEeig t>om fto^ßfffet abfällt. 8affe ©$matj in 
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' einer eifernen Pfanne Ijetfc merben, uttb rüljre ein tpentg 
baoon unter ben STcig. 8ege bie ©tüdfe oom ©c^toeif hinein, 
breite fte im üEeig einige 33JaC f>erum, bade fie in ©djmalj 

unb gieb fie ^ct§ gur Safct. 

» 

373. ©ranat tiott taftfletf^ 

§a<fe 2 $funb Satbfieifd? ofyne §aut recfyt fein, bämtfe 
feine ^ßeterftlie, ßfyartotten in einem ©titcf Sutter, rii|rc 
1 getoetcfyten unb ttrieber auägebrüdten SSJecf barunter, laffe 
Üjn beimpfen. 9?üt>re 4 öier, ettoaä Butter, @alj, 9J?uö< 
!atnujj recfyt bief auf bem geuer, menge bieS unter ben 
SÖecf unb ba$ gleifd), fto&e bieS altes red?t fein. S3cftreid;e 
eine $orm mit fein gefcfynittenem ©peef, fülle bie 2)?affe 
hinein, belege fie auefy oben mit ©pedf , ftette es 3 A ©tmtben 
in einen jtemttcfy Ijei&en Ofen, 8»fe e* mit einem 2)Jeffer 
auf eine platte unb gebe eine (S^arlotten^aucje baju. 

374. Sekr mit 93lut, 

£)urd)tyicfe bie Seber mit grobem @ped! unb richte fte in 
eilte Safferote, 2 3tmebetn, 1 Lorbeerblatt, Sf^mian, Magiern, 
Pfeffer, @atj, eüua* (Sffig, 4 2oty gett, lag bie Seber 
bämpfen, toenbe fie öfters ^erum. pfle bie 8eber mit 
V« ©poppen 8*Ieifd;brü^e auf unb laffe es noefy bfimpfen. 
SÖcim 2lnridjten lege bie ßeber auf eine Ijetße platte, laffe 
in bie JSDrüfye ettoaS ©<fytt>eine*48Iut mit einejn gigetb gut 
berührt, hinein laufen, allein nid;t fodjen, unb giefce bieä 
fyei§ auf bie Mer. ©otfte fie nicfyt piquant genug fein, 
fo tfyue noefy etioaS Sffig baju. 

375. gricabeßen. . . 

£at man Odjfenfleifdj, Satbfleifcfy ober ©djtoeütefletfd? 
übrig, fd menge ba$ jufammen unb Ijacfe, ober nodj beffer, 
tmege aüeS burefy einanber mit bem SBiegemeffer. SDann 
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föneibe 6 S^arlotten gang fein unb kämpfe fic in 2 got^ 
öutter toeid), nebft 1 ^anbfcoß feinem ©d)nittlaua> unb 
?eterfitie, rüljre bie* afleS unter ba$ getiefte ftteifcfy nebft 
@atj unb 3Ku§fatuu§. 3ft afle« tooty uerrüfyrt, fo tfyue 
5 ßBföffel boß fauern 9tal?m bagu. 9lt$bann nimm je einen 
ßjtföffel babon unb lege ba£ auf ein 4Brett, tt>et$e$ mit 
etoaS üWeljl Belegt ift, unb formire gricabeflen barauS ; ba& 
äfteljt barf aber ja nidjt hinein, nur ton 2lu§en baran, 
bamit fie fdjön beifammen bleiben. 9Kan fann fie runb 
ober länglid) machen, tt>te man toitf. ?affe 6 Sotfy ©cfymatg 
Ijeifc derben, lege bie gricabeßen hinein unb baefe fie fdjifa 
gelb; gieb fie fyeifc gur Jafel. 

376, Griiic ganj einfadje MbSbruft mit einer 

toeiften @ouce. 

2Jfan toafcfye eine &a(b$bruft red;t tx>ei§ , nefjme ein 
»enig 9JIet;I auf bie §anb, reibe bie .©ruft, bamit fie fd)ön 
tDeiß tptrb unb blancfytre fie; am Snbe ber &roft ift ge* 
toöljnlidj geronnene« 33Iut, biefeS fdjneibe ab. $)ann lege 
fic mit 8 Sotlj frifd)er Sutter in ein ßafferot, fcfyneibe eine 
biete 3toiebet baran nebft 3 guten Äcc^töffetu oofl Wlity, 
röfte biefeS toeiß, gieße 4 ©poppen fod?enbc$ 2£afffr bagu, 
nebft einer birfen 3*otebeI, 1 Lorbeerblatt, 2 biefen ©etterie* 
fityfen, 1 ^eterfiüemmirgel, 1 biefe ®etberübe unb <Safj, 
taffe biefe« burd)fod)cn; nad) V2 ©tunbe fief?e nad), ob bie 
«ruft Ijalb toeiefy getoorben ift. 3ft e$ fo, fo nimm fie auf 
ein 33rett, fd)netbe gang fd>öne ©tütfe barau« unb lege bie 
©efleriettmrget bagu, bann treibe bie 23rüfye burd) einen 
feinen ©eitjer über bie Stüde unb taffe fie nod) ein toemg 
lochen, bis afleS toeiefy getoorben ift. 3ft e$ 3eit gitm 2ln* 
ridjten, fo fommt ettoa« feine ^eterfttie nebft 2ftu$fatnuf$ 
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377. Äatt8braft.$ricap mit 9lei8. 

Sine ÄatbSbruft nrirb in fdtybne ©tüdfe genauen, gut cm& 
gctoäffcrt unb in ©atjtoaffer V* ©tunbe Wandert. Dann 
neunte in ein paffenbeS ®efd)irr V* $funb JButter, 3 Sotfc 
ttffel botl 3ßeif$met>l, 4 @$oty>en gfeifcfybritye unb 1 <S(a* j 
guten, loeijsen SÖein, 1 33üfd)et gufammengebunbene ^ßcter^ 
ftlte, taffe e$ fodjen unb gieb ba$ gteif^ baju; nad) 2 ©hinten 
ift e$ fertig, hierauf jietje e$ mit 4 (Siergetb ab. 3n* 
gh)ifd?en toirb V« ^ßfunb fteis »fter« in tauem SGBaffer ge* 
toafcfyen, btandfytrt, mit 1 ©tüdf füßer ^Butter unb 1 ©d^o^en 
guter ftteifdtybrülje furj unb toeic^ eingefodjt, bamit ber 
»ianb ber platte garnirt, ba$ ftleifö in ber SMitte \6fba 
Jjocfy angerichtet, bie ©auce burd) ein §aarfieb paffirt, unb 
über ba$ Steif d) gegoffen. 

378. Mböbruft mit PamjngnonS * {Ragout. 

©cfyneibe ben $ern au« einer fdjönen 33ruft fyerauS unb 
in 2 ginger breite fcfytfne ©tüdfe, toäffere unb btancfyire fie, J 
lege fie in ein (Safferol mit 1 ©türf «utter, bänfte fie, I 
ftreue SRe^t barauf, fctyfitte 2 ©df^en gteifcfybritye tytnjtt, 
nebft 1 §anbfcott gereinigter G^ampignon, taffe fie 2 ©tunben ! 
fodjen ; madfye Keine Stögen feon Äatbfleifd) ober (Sepget* j 
garce, fod^e biefe in ©atjtoaffer ab, $ebe fie gu beut 9iagout, 
giefye mit 4 ©iergetb unb bem ©aft einer Sitrone ba$ 
9?agout ab, ridjte es an unb garnire e$ mit SroutonS 
(geröftetem 23rob). 

379. Ddjfenjunfle mit brauner ©ante* 

2)?an fteße fie, toenn man um 12 Ufyr effen toiß, f$on , 
be$ Borgens um 7 1% bei, unb taffe fie bis 11 Ityr i 
lochen. 3ft fie früher toeid), fo nimm fie IjerauG, 
fdfyäte bie Jpaut ab unb fpatte bie ,3 un 8 e ber Sänge na$ 
Don einanber. £)ann taffe fie fo in ber gteifcfybrütje tiegeru 
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Kimm 8 %oti) JSÖntter, fcfynetbe eine bide 3 tt> ^ e ^ c t f e * n 
ffinetn nnb 3 ßoctyföffet fcoü ÜRefyt, röftc bicö, fo lange bis 
bic 3tmebet n ^ Wtoarj , fonbern bunfelgetb toirb; 
gieße 2 ©cfyoppen g(eifd;brüfye Ijinem, unb macfye e$ redjt 
jart ; bann tljue ettoaS | ©af$ baju , 1 biefe mit 4 ^iäglein 
getiefte 3^iebct, 1 biefe ®ctbcrübc> 1 ©eUerie*Sopf, 1 
^eterfUientourjel, 2 Lorbeerblätter unb ein ©tüddjen ßitronen* 
fdjale, taffe bie ©auce eine gute ©tunbe focfyeu, unb tuenn 
fte bid nrirb, fo gieße nod) ettoaS gtetfdjbrinje fymju, bamit 
fte nid^t jn bid toerbe. 3ft e$ £tit jum 2lnrid)ten, fo lege 
bie 3 un fl e * n c ^ n meines (Saffcrot unb treibe bie ©auce 
mit einem tod)löffet toofyl burd; einen ©eifyer, i^rüde ben 
Soft Vi ßttrone baju. Sann serjudje ob nod) ©alj feljlt, 
gieße 2 (Sßtoffel toll gffig I^inju unb richte 2lüc^ auf 2 
statten je jur §alfte an, gieße bie ©auce barauf, tljue 
1 $anb$ott Samern baju unb gieb fie jur £afet. 

380; Satfräjunge in brauner ©auce, 

9Jian focfye bie 3unge tim\t> ab unb berfaljre bamit 
hiebet ber Ockfen junge, nur nimmt man auf jene 
Portion 4 SalbSjungen. 

38 1. ^ofenpfeffer mit ©ifunctacfleifdj* 

2Kan nimmt Ijieju Sotf, §afä, 93orberf$enfeI, bie furjen 
Ätypdjen, ba$ §erj nebft ©djtoeinefleifcfy, fomet man ju 
brausen gebenft unb Reibet äöe* in ©tüde. Die« ttrirb 
mm in SÖaffer, Gffig, £toithdn, ©alj, Lorbeerblätter, 
Pfeffer, guten helfen, (Sitronenfdjalen unb einer $anbt>oH 
geriebenem 53rob tocid^ gefönt, ©ann rbftet man in Butter 
ein $aar fto$föffet- toü Wltfy mit einem ©tüdc^en toeißen 
^uefer braunüdj, fcerrütjret es jart mit ber fytnjugegoffenen 
«ritye Don bem gleifö, unb tagt bie« nadfter barin no<$ 
eine SÖeile auflösen. 
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382. #atnmei$ * Stilen in einer ©auce* 

üftan Hopft bie §ammcts*9tippen ftarf, f$abt fte mit 
■einem 2Weffer fauber ab, fefyrt [ie in feinem SDleljl, <2a(j, 
ißfeffer unb Sftägtein nm, jerläfct in einem breiten ©efötrr 
Butter unb bratet bie kippen auf beiben Seiten gelb barin. 
@d)neibe 1 3n>iebel, eine paar @tüdd?en Snoblaudj, Vi 
Zitrone nebft SDiarf unb (Sd?ate Kein, nimm baS gett ton 
ben kippen ab, baS (Sefdjnittene an baS gleifd), laffe e$ 
tin toenig bämpfen, tljue 1 ©cfyftppffet gteifcfybritye unb 
1 Sorbeerbtatt baran; beefe baS ftteifcfy gu, unb fodje e$ 
tangfam auf Sorten. Söenn e$ toeiefy ift, unb nod? $u biet 
$ett f)at, fo nrirb fotd)eS abgefcfy'öpft, unb bann angerichtet. 
Wuf bie nämliche 9lrt fönnen au$ $albs*9?tppen jubereitet 
toerben. / 

383. Salb&ÖJefröfe in einer toeiften ©rmee. . 

Sege 1 ®albSgefrofe, toie es ber 2D?efcger gett>'6(jntic§ 
bringt, nebft 1 $anbbofl grobem ©a(j in eine ©djüffel 
amb reibe mit beiben Jpanben baS @atj hinein unb toafdje 
es rein. £>ann nimm 4 ©djoppen fodjenbeS SBaffer ht 
einen irbenen §afen, V* ©djoppen (Sffig, 1 Jpanbbofl ©atj, 
eine mit 4 9läglein getiefte 3tt)iebe( unb 1 Lorbeerblatt 
unb laffe in biefem @ub baS ©efr'dfe gar werben. SÖifyrenb 

focfyt, madje fotgenbe Sauce fertig: 

2Kan fcfytteibet eine biefe Riebet ganj fein unb bringt 
fie mit 6 ?ot$ fflutter unb 2 guten Secpffet SKeljt in ein 
(Safferol, taffe es einen »ugenbtitf barin bämpfen; unb 
rityre l /i ©poppen guten, fauern 9?afjm, ettoaS Sffig unb 
V* ©d;oppen gute gteifcfybrüfye hinein; bann laffe man aw$ 
tiefes nebft einer mit 4 Sftägtetn gefpidten 3n>iebel nnb 
tiner ^eterfiaeutourjet bämpfen. $acty 7* ©tunben nimm 
i>aS-<$efr&fe auf ein JBrett, Jdpte&e *S in f<$6ne @tfi(fe 
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jufammen, lege bicfc in einen reinen, irbnen £opf, feilje 
bie ©auce nebft etn>a$ SKuSfatnufc bariiber, treibe 2lße$ 
mit bem fic^t&ffet toofyl aus, unb taffe e$ noefy ftetjen, bis 
e$ anfängt gu lochen. Dann legire es mit 2 (Sierbetter 
unb gieb e$ jur £afet, aber niä)t ^cig* 

384. 3uti(je £an&en in @j)etf * @auce. 

SBenn bie Xauben gepult unb tntner Streite gerfcfynit- 
ten ftnb, fcfyneibet man eine 3toicbel unb ein ©iücf cfyen <&pzd 
ju 33rö<fcfyen; röftet einen Schlöffet bell DJJeljl in einem 
©tikfctyen 33utter gelb , bämpfet ba$ ©efcfynittene tooljl barin, 
tljut einen ©cfyitypffet gute ftfeifcfybrülje baran, ein 8or* 
teerMatt, ein baar (Sfclöffet sott ©fftg ober (Sitrcnen^aft, 
ein toentg SRutfatnuj?, Pfeffer unb 9iägtein bagu, unb bie 
jerfdjnittenen Rauben hinein, (gobalb fie treid) unb gar ge* 
nug finb, toerben fie angerichtet ; man lann audj einen ßj^ 
teffet bell Gadern hinein tfyun. UebrigenS fönnen bie Üauben 
audj ofyne gerfdjnitten gu fein, fo juberettet nnb gegeben toerben. 

385. Maroni toui einem £afen* 

3)?an gebaut ben §afen nad? Setteben gu ©tüdd^cn, 
fyautett unb tyidt fold?e, legt fie alle auf ein Srett, 
beftreut fie mit (Saig, Pfeffer, Stagfeht unb ettta* 2Wef>t, 
gerläftt in einem breiten $efd)irr Butter, tegt bie (Stütfd)en 
auf bie beftreute (Seite hinein, beftreut fie eben mit beut näm* 
lidjen, fcfyneibet eine 3u>tebet unb ein fteineS <Stüd (Specf 
Hein, nimmt, toenn ber £afe auf beiben (Seiten getb ift, 
ba$ ®efdjnittene hinein, läßt eänod) cm toentg mitbämpfen, 
tyut l h ©^ftoffel gleiföbritye, (Sitronenfc^eibe, ein 8*ri 
bcerbtatt, nadj biefem 1 (Stoppen fauern 9taljm unb V« Sfc 
%t ßapern baran; bann toirb er augeri^tet. Der föaljm 
fatrc audj wegbleiben. - 
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386. e*fettlcbcr a« b ämtfett. 

ÜWan ^äutctt bie £eber, jerfdjneibet fic in @tü(fe, tuenn 
fie jubor fauber getoafcfyen tootben, unb läjjt fie fo eine 
SBeite fteljen, bamit fie ba$ ©alj, ba$ man einleiten 
barüber geftreut t>at, gef^rig anjiefyt. Dann täfet man in 
einem ßafferol ein ©tüdf ©pecf jergetjen, toatjt inbeffen 
bie ©tücfcfyen tfeber in a)?et>r, toenbet [ie um in jerflewer* 
tem (Si, beftreut fie bicfyt mit ffiecfmety, nnb (aßt fie bann 
in bem ©pect auf beiben Seiten \äfixt gelb bämpfen. Dann 
fcfynetbet man eine 3tt>iebel baran, unb toenn bie 8eber fcet^ 
na^e tt>eid; ift, gießt man ettoaS (Sffig unb 2Öaffer baju, 
toürjt e$ mit ^fefferförnern, guten helfen, Sorfceetbfättern, 
feingefcfynittenen &itronenfd)a(en unb tapt e$ auffodjen.' 

(Sbenfo fann man bie SatbSleber bampfen; 

387. ?«iflC3O0cner ÄalbSfotf. 

©erfelbe ipirb gehalten, gettriffert, ba$ £>trn TjerauS* 
genommen, ber &cp] in ©aljtoaffer mit begebenen Sräu* 
tern toeidjgetocfyt, ba$ £irn mit ßitronenfaft, gteifdjbritfje, 
SKuSfatnufc unb ©afj gefönt. 9ümm ben Sopf ^erauS, lege 
bie §irnfdjate bei ©ette, fcfyäle bie 3unge unt> fc^netbc fic 
in gtoei Steile, fcf^rc ben fiopf unb bie 3unge in ^Butter, 
feiner "»ßeterfitie, Pfeffer unb ©al3, auefy in geriebenem 
SJrobe um unb lege e$ auf einen mit 33utter fceftrtdjenen 
SKoft, gebe ®(ut() baruuter; toenn ber Salbsfopf unb bie 
^unge gelb finb, toirb ba$ §irn in bie ©cfyate gefüllt unb 
hinein getfyan, ber Sopf auf bie platte gelegt, bie 3unge 
oben herüber in'$ Steif $ gefterft; bann röfte Seiprob in 
Sutter gelb uub fcfyütte e$ barüber. 

388- »e^SRaflOttt 
SDtfan nimmt getoöf>nlidj «ruft unb 33ug jum föagout, 
beifct biefeä einige £age in (Sffig, 3n>iebe(u, ©atj unb 
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Pfeffer; (äffe ein @tü<f 4Butter in einem (Safferot ger* • 
geljen, lege bie 33ruft in tgtücfe gefd>nitten nebft bem $ug 
hinein, ttjuc atSbann einige ßitronenfdjeiben , 3u>iebetn, 
5Ba$f)olberbeeren, Pfeffer, Letten, 1 <Stü<f «rob, eine 
gelbe 9iübe baju, taffe bie$ miteinanber beimpfen; fdjütte 
etoaS gleifcfybritye unb (gffig baran, taffe eä rceicfy werben, . 
tffte 2 Äc^Iöffct boö 2J?e^t fcfySn braun, toföe e$ mit * 
3u$ ober gteifäbritye ab unb föfltte fic an ba* ?§teifc^ ; 
toenn bie ©auce mitgefocfyt fyat, toirb e$ angerichtet. 

389- @$war3tmlb, 

Stadlern e$ einige Sage gebeizt n>ar, ftette ba$ ©cfytuarj* 
teilt, oon tottytm ©tätf e$ fei, mit 33utter, 3nricbeln, 
ffiacfyljolberbeeren, getben 9tüben, ettoaS <2pe<f, ©alj, Pfeffer, 
Letten, auf« geuer, flutte ein ®Ia$ SBein barau, ein 
toenig (Sfftg ben ber 53eifee, unb (äffe e$ b Surfen: u>enn 
e$ eingefod;t ift, fo flutte etfoaä 3u$ ober gleifcfybritye 
barau, fafjre fo fort bis e$ toeid; ift, boefy nie gu biet auf 
einmal, bamit e$ immer bampft; foenn es toeid) ift, röfte 
2 8o<$töffet boif 2M?t braun, lofcfye e« mit 3u$ ab, unb 
glitte e* au ba$ gtetfcfy, laffe bie ©auce mitfod)en, unb 
richte es an. - 

390. ^aji^cn in bramter 50tord)cfas©aiic?. 

- r . . ' 

•ÜDfan fann bie STauben einige Jage in Sffig legen, 
föneibet fie aftbanrt in 4 Steile, tfijjt ein ©tfltf «utter 
Ijeife teerten, legt bie Üuitben hinein, nebft .ßnnebetn, getben 
föüben, Satj unb ©ehnirj, fdjiittet 1 ®(aä Sßein baran, 
imb ettoa« (Sffig »on ber #etfce, läßt fie wei$ bampfen; 
kennt atsbann 2 fto^föffet »ett 2)M?t ftybn braun, töföt 
fte mit gteifdjbriü)c ob, föüttet fie an bie Sauben nebft 
einer §anbwa «Wormeln unb 3u«, Ifipt äße« re$t fo#en 
wtb rifye fie an. 

10 
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391. ©nten mit Gtarfeti'. 

SOBenn bie gnten gepufet, ausgenommen unb getoaföen 
ftnb, toerben fie fcfybn aufgegaumt, mit <&ptd auf ber ©ruft 
jugebunben, in ein ßafferot gelegt; t^ue ©utter, 3to>iebefa, 
fletbc Wen, ^etetftfienttmrjel, SDjtymian, Pfeffer, ©atj, 
helfen unb ctioa« gleiföbrülje ober 3u$ baran, unb bämtfe 
fic bi$ fie toeicfy ftnb. SDJacfye fotgenbeS @urfen*grifaffee : <5<$äte 
4 Surfen, fdjneibe fie in 4 Steile, madje ba$ 2Karf heraus, 
todje fie in @atjn)af[er ab, bämpfe fte in Butter unb feiner 
^ßeterfiUe, ftreue einen Söffet boll 3Äe# baran, fötttte gfcffö* 
brüljc baju, laffe fie toetd^ bämpfen, richte fte mit fauernt 
Siafym unb giergetb auf bic platte, gielje ben gaben au$ 
ben ßttten, fefee fte barauf unb gteb fie gur lafet. 

392. (Bans Pfeffer. 

%f)Ut ettoaS gett in einen Sifen^afen, fdjmetbe 1 Riebet 
fein hinein, 1 Kochlöffel boü SWe^t unb röfte ba$ bunfet* 
braun; fülle e$ auf mit Saffer, <Salg, Sorbeerblätter, -K8g* 
lein unb gangem Pfeffer ; lege ben ®an$^feffer hinein, unb 
laffe tljn gar toerben. JBeim 9lnrid)ten lommt etoaä S3(ut 
unb gfftg in bie Sauce. 8cge bie ©tücfe fyerauS unb feÜje 
bie JörüJje barüber. 

393. «att^irn in fötoarja mttx. 

9tad)bem ba$ §irn gehäutet ift, fc$e e$ in einem ®la$j 
(Sfftg, eiuem ®la$ gtetfcfybrülje, 3tt>iebeln, ^eterftlie, Sitro* 
nenfd)eiben, Pfeffer unb <Satg; toenn e$ */4 ©tunbe gefod?t 
fyat, richte e$ auf eine platte; laffe ^Butter redjt l^eifefcer* 
ben, tfyue geriebene« -Srob hinein, unb foenn e$ gelb ift, 
flutte e$ über ba$ £>irn. 

394. Salftö * SRottlafcc 

©cfynetbe einen Schlaget *on 5 bis 6 $funb in gtoci* 
fingerlange ©tücfe unb Kopfe fie; bämpfe afebann einige 

1 
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3nuebetn unb ^ßeterfilie mit einem großen ©tüd Sutter, 
beftreicfye baS Salbfletfcfy bamit, ftreue femgeriebenes Sßeifc 
brob barauf, roß^bie Stüde, binbe fie mit iöinbfaben ju, 
jerlaffe ein ©tüd Sutter, fdjnetbe 3ttriebetn unb getbe 9tü* 
ben Ijinetn, lege bie SRoutaben fyinein, fcfyütte gleifcfybrülje 
fcaran, taffc e$ eine ©tunbe bämpfen; beim Slnricfyten rüljre, 
nac^bem bie gäben entfernt finb, einige (Stergelb unb ben 
Saft einer ßitrone baran. 

395. SBifoe Sntc in ©arbeiten =@auce. 

9Kan bämpfe bie (Snte in Butter, ©ped, gelben SRüben, 
3imebetn, ^ßeterfllientourjet, Pfeffer unb ©alj ; nacfybem bie 
(Snte gebämpft ift, toirb ein ®la$ SBein unb ber ©aft einer 
falben Sitrone baran gegoffen; ift es eingefodjt, fo fcfyütte 
ftets ein toenig gfeifcfybrülje baran, bamit fte immer bampft ; 
toenu fie tteid) ift, mad)e folgenbe ©auce: §adeben 3)?a* 
gen, bie 8eber unb ba$ §erj red)t fein , röfte alSbann einen 
to^töffet 2Wef>I fä&n braun, loföe es mit einer fein ge= 
fdjntttenen gtoiebet ab unb tfyue baS ®e^arfte bajn; föfcfye 
es mit 3uS ab, föätte bie Sauce in bie @nte, (äffe fie 
noäf mitfodjen; toafdje unb ftoße 3 ©arbeiten, tljue fiefurj 
öor bem Slnri^ttn baran. 

3»6. ®aM Hefter mit $öring. 

2öafd)e einen $äring unb }>ufee iljn fdj'dit, macfye bie 
®rätt)en IjerauS unb lege iljn eine ©tunbe in frifdjeS 
SSaffer. X^ut frifc^e Sutter in eine Pfanne; ift fie Ijeife 
getoorben, fo fdjnetbe bie lieber £anb lang unb gmgerbtd 
iu bie tyeifce Butter, unb bade fie fcfyön gelb. SRefyme bie 
8eber IjerauS unb lege 6 femgefcfynittene ©fyarlottetr unb 
bie £aringe in fd)öne ©tüde gef Quitten in bie Pfanne, 
unb taffc es jufammen bampfen, nebft 1 .U poppen farem 
SRa^m unb eteaS «ouiBon; gieße bie« redjt I/eiß über bie 
Seber. , . 

10* 
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* 397. @dtfBttn$= Mieren. 

4 Mieren , werben in gteifcfybrütje gar 'gefönt; bann 
fcfynetbe 4 Öotfy guten ©peef ttnirfetartig tn eine gifenpfanne, 
nebft 2 ^ttriebetn e f> cn f 0 f e { n hinein gefdjmitten, unb einen 
guten ^ocfytöffet fcofl 2J?eIjt, röfte ba« gufammen bunfetgetb, 
füße bie« mit IV2 ©poppen guter ©ouiflon auf, einige 
Wffel fcofl (Sffig, ®atj, 2 ganje <J?fefferförner, 2 Mägtein, 

1 Sorbeerbtatt, taffe ba« 1 ©tunbe fod)en; treibe e« burrf? 
einen ©ei^er, fcfyneibe bie abgefod/ten Mieren in jdjeibigen 
©tüden hinein, etoa« ßitrouenfaft baju, unk taffe e« no$ 
l U ©tunbe fo^en. 

398. eittßcma^tc« Mbfleifä mit Sein. . 

äßenn ba« gteifcfy geftopft unb au« toarmera SBaffer 
getoafdjen ift, fcfyneibet man 1 §anbfcoß ^eterfitie, 1 3tt)iebel, 
unb ein toenig 2Kajoran ganj fein, gcrlä^t ein ©tücf 53utter 
in einem (Safferote, ftteut bie $ätfte Don bem ©efd^nittenen 
nebft ein toenig ©atj tjinein, legt ba« gleifd; barauf, ftreut 
ba« Uebrige nebft einem Schlöffet sott 2Betfcmefyt barüber, 
beeft es gu, unb täj$t e« auf tobten tangfam bämpfen. 
hierauf aiefce man 1 ®tä« SBein ober ein loenig Sffig 
nebft SBaffer ober gteifcfybrüfje baran, tfyut ein ©cfyeibcfyen 
Sitronc baju, läßt e« jufammen totiä) lochen, unb rietet 
e«, toenn e« ©ata genug t;at, an. _ 

399J SSnrft in einer Sauce, auf frangSfiföe «tt . 

8ege 4 SBürfte auf beu Moft, unb taffe fie gar toerben. 

2 öotty Sutter täjit man l?eifj toerben> f^neibet 2 Rubeln 
Ijmein unb 6 Scarletten ganj fein, nebft 2 Sodjtöffet »ott 
geriebene« ©ctytoarjbrob; tft ba« Sitte« gut geröftet, fo füffe 
e« mit V2 ©poppen guter ©ouißon auf unb ein $la« 
*ofl Mottyoem, ben ©oft »ort Vi ©treue hinein, nebft 
©ata, 2Jiu«!atnu&, 1 ßorbeerblatt, 2 Mägtein unb ein toenig j 



prifAfpet'fen. 149 

It^mian ; nad)bem bie SOBürfte auf eine tiefe platte gelegt 
finb, gießt man bie Sauce gerate barnber. 

Sinnt er fung: Sange bürfen bie SBürfte ntc^t in ber 
Sauce liegen, fonft werben fie tteid), atfo fo fcfynell toie 
mögüdj 3ur £afel. 

400. ©djtocincmaocit jujuberciten* 
£al man aufteilen einen .©djinfen für bie ^auätjaltung 
abgefegt, fo ift fo biet gett übrig, ba$ man befeitigen 
muf , unb toeldfyeS hierfür gut bertoenbet werben fann. 
öebor man ben ©cfyinfen abfietet, fdjneibet man runb 
tjerum ben überflüffijen ©pect ab, ift ettoaS gelber ©ped 
fcabei, fo fann er toeggelaffen werben. 9Jimm atfo t>om 
guten ©peef V* ^funb, (ift ber 2)Zagen groß, V* ?funb,) 
fcfjneibe ifjn in flehte SBürfel, bringe ifyn in einem (Stfen* 
fjafen jum treuer, rüljre ifyn 'öftere fyerum unb tafle tljn - 
ein toenig ge(b,tt>erben. ©d;äfc ut^ fcfyneibe fobiele Kartoffeln 
ebenfalls toürfeltg, als man benft nötfjig ju Ijaben, um 
ben SÜJagen ju füllen, toafdje fie in ganj focfyenbem SBaffer 
unb laffe fie in einem ©eifyer ablaufen, ferner fd^äume 
ten gelben ©peef aus beut ipafen, fcfyneibe 2 3^>^eln fein 
in ba£ $ett unb laffe fie ein roenig tt>cic^ bämpfen. 2U$* 
tann tfyue bie Kartoffeln au« bem ©etfyer in eine ©Rüffel, 
ba$ gett mit ben 3n>iebeln nebft fein gefiebtem 3)iajoran, 
ttmä Pfeffer, feine« ©alj unb 9Jiu«fatnu§ baju, rüljre bieS 
mit bem Kodjlbffel burdjeinanber, fülle ben SÖiagen bamit 
unb näfye tfyn mit ^inbfaben gu; eine ©tunbe oor bem 
Slnricfyten fodje ifjn in ©atjtoaffer gar. §)at man Steift? 
briiljc ju ©uppe, fo lege ifyn bafytnein,behne$madjtbie ©uppe 
gut. Oft ber 3Äagen gar geworben, fo laffe ifyn auf einem 
Xudf abbampfen; laffe 3 ßotfy Sutter in einer $fannfud)en* 
Pfanne {jeifc roerjpen , lege ben SKagen ba Ijütein unb brate 
ifjn fcfybn gelb, ßr bient als ®emüfe. 



Digitized by Google 



150 • ffleifrtfpeifnu 

t 

401. ©ctoirfcltcs talbfleifö. 
93on einem SalbSfdpget fetyneibet man breifingerbreite 
imb ettoaS längere ©tüdlein, ftopft fie unb überftreidljt jebeS 
©tüdcfyen mit gertaffner ©utter, reibt ein Keines ©tütf 
fd)tt)ar$e 33robfamen auf bem 9?eibeifen, mengt eine flehte 
3n>iebet, ettoaS ^eterftlie, ©atj, Pfeffer, SUhtSfatnuß unb 
9?ägtein barunter, beftreut bie beftridjenen ©türfc mit 
bem Vermengten , rollt jebeS ©tüd gleich einer Surft 
auf, ftreut ba$ Uebrige Vermengte barüber, beeft e$ V* 
©tunbe $u, läßt es bämpfen, beeft es toieber auf unb läßt 
bie Sürfte erft gelb toerben. / hierauf fefct man fie auf 
eine platte, gießt ba$ gett babon ab, V* ©d)oppen fauern 
SRahm hinein unb ein ©^eibd^en ßttrone. Senn bie$ ein 
toenig gelobt, ttrirb e$ über bie Surfte angerichtet. 

402. ^afen-9iaflout 

9Äan gerfd^neibe ben §afen in beliebige ©tüde, tautet 
unb tyidt biefe, jerlaffe in einem ©afferote ein ©tütf ©uttev, 
lege bie ©tüdcfyen hinein nebft 3n>iebetn, ©ped, 1 Zitronen* 
f treibe, ©alg, Pfeffer, helfen, 1 Lorbeerblatt unb ftreue 
ein toenig 2Äeljt barauf. Saffe fie auf beiben ©eiten gelb 
werben, fd^üttc hierauf ein ®ta$ Sein nrbft gleifcfybrü^e 
baran, unb klaffe fie n>eid) bämpfen, richte ihn an unb rühre 
3 ©ßlöffet soll fauern 3M>m baran. 30?au fann auefy 
Sapern nehmen. - - 

403. ßkfoüfte Satttflelier. 

Lege eine \6fbm große Seber über Sladjt in Sfftg ; bann 
tyide fie mit gutem ©ped, welcher aber nicht getb fein 
barf. S^ue 3 ßoth Sutter in ein gafferot, laffe fte 
^eiß toerben, fd^neibe ein ©tüd ^tmebad tyntin, lege noch 
einige ©tüdfe ©ped baju, 2 Lorbeerblätter, 2 iWäfltein, 
2 ^ßfefferlörntr unb ©alj; taffe bte$ in einem Ofen bämpfen, 

Vi 

Digitized by Öoogle ' 



$(dfd)fpetfem 



Ml bcr @^ctf gelb geborten ift- £ege bic gcber auf einen 
leüer, laffe ba$ gett ablaufen, rityre. einen guten £o<$t»ffel 
fcott SDie^t hinein unb föfe alles to$, tt>a$ an ber (Safferote 
$angt, unb rttyre beftanbig, bis ba* 2J?el>t gelb geworben 
ift. (Siege V» ©poppen 23ouüion hinein, noefy 2 Söffet 
Doli <£f jtg unb laffe ba$ nod? Vi (gtunbe tang focfyen. SCreibe 
bie ©auce burdj einen ©eifycr , tege bie 8eber hinein, unb 
laffe fie noefy bis jum (gebrauche bäntyfen. . 

404. talbSmildj unb DJ>rau 

£)a man bom SOiefcger getoSljnticfy nid?t x>iet Wity auf 
einmal tjaben fann, fo Ijilft man fidj mit StafbSofyren, unb 
nimmt atfo G 3)iil$, 6 Ofyren. Sföan laffe bie Äa£b«inü<$ 
in ber gleifdjbrülje gar werben, bann jic^c man bie Ofyren 
fcurdj einen 4Sinbfaben, bamit fie beifammen bleiben unb 
laffe fie jiemticfy gar fccfyen, bie SKitd) aber bürfen nur 
eine gute Vs'Stunbe focfyen, ntdjt länger. $)ann nimm 
fie fyerauS, ebenfo bie Clären, toenn fie toeid) finb, tege fie 
in frifcfyeS SBaffer, pufee bie Üfttfdj fauber au«, mad;e bie 
£aut ganj rein ab unb tege fie ju ben Dljren. Saffe 8 £otfy 
Sutter in einem ßafferote $ergeljen, fcfyneibe eine bidfe 3tt)iebet 
hinein ujtb taffe e$ beimpfen, tljue noefy 2 Äodjtöffet fcoü 
UReljt baju unb röfte alles toeifc. Dann gieße 2 ©poppen 
gletfdjbrülje baju, nebft ettoaä ©atj unb 2 ©elferiefityfe, 
1 ^eterfitietumirjet, 1 getiefte £toitM unb 1 ©etberübe. 
ffiemt e$ gar ift, fo tege atfeS IjerauS auf eine platte, 
unb fiebe bie @auce barüber. 

, 405. Ragout tum jungen #ül)nern mit erßme unb 

Sßarmefanfäfe. 

4 $ufee unb brütye 4 junge §ttyner, nimm fie au«, toafcfye 
fie fauber unb frf^neibe jebeS £mtjn in 4 Streite, ba$ 9Üi<f* 
grat^ aber mufc toeg bleiben. Saffe 5 8ot§ S3utter unb 
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1 3tt>ieM in einem Safferole Ijeift werben, tege bie §ityner 
hinein, fatje unb fätoinge fie einige 2Kat um'S geuer Ijermp, 
ftäube einige Socfytöffel bofl ÜReljt barauf, gieße einen 
©poppen ,n?et§e Souflion unb ebenfobiet Sein baran, lege 
bie ©cfyate bon einer Sitrcne baju, forge bafc bie ©auce 
gut einfodjt ; brütfe nodj ben ©aft bön einer Sitrone baran, 
madje eine Siaifon mit bem Dotter bon 8 öier, legiere 
bie §üfyner bamit, madje bie SDlaffe mit bem Sod)ftffet 
tt>o^t burd)einanber, fefee fie bann bem geuer unb taffe [ie 
fatt »erben; beftreicfye fyernacfy eine Xortenpfaune, gieb bie 
Srßme fingerbief auf jebe6 ©tücfcfyen; beftreicfye mit einem 
jerffopften (5i bie Sr&ne oben, reibe V* ^ßfunb ^armefan* 
fäfe auf -einem SReibeifen, unb beftreue gleidjfattö bie Sr&ne 
oben bamit. Caffe bann in einem Safferole 3 Sotfy SrebS* 
Butter fcergeljen unb begieße jebe^ ©tütfcfyen bamit. ®te§e 
Va ©poppen 3u3 auf bie ^Bratpfanne; eine flehte V2 ©tunbe 
t)or bem 2lnri<$ten fefee bie Sortenpfanne in einen nidjt 
gar ju ^ei§en Sacfofen unb taffe bie Jpüljner fd)ön gelb 
»erben. £>ie 53rü^e aber ttrirb fotgenbermaßen bereitet: 
Xfyue in ein Safferot 1 ©poppen Steif djbrüfye, l /a ©pop- 
pen SBein, ettoaS $üfynerbritye, ©atj unb ben ©aft bon 

2 Zitronen; taffe bieg afteS toofyt einfodjen, nimm ba$ gett 
meg, richte bie Jpüfyncrftütfe auf einer Reißen platte an 
unb tljue ettoaS bon ber ©ritfje barunter, bie übrige 33rüfye 
toirb befonberS gegeben. 

406. Ragout öon ®af§8fojjf k la tortue. 

90?an (äffe einen SatbSfopf fcom 9Jie£ger brüten fammt 
ber §aut, toafdje ifyn fcfyön au$, focfye ifyn in ©atjtoaffer 
ab, unb tege tyn in faltet SBaffer. 3ft ber Sopf falt ge^ 
Horben, fo fpatte iljn t»on einanber, fcfyäte ifyn ab, nimm 
ben ©urgetfnopf mit ber 3unge fyerauä, fcfyneibe bie 3unge, 
nadjbem fie gefdjatt ift, in fcfyöne ©tütfe, bann fcfyneibe 
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audj ben gangen Äopf gu fernen ©tücfen, lege aße$ in 
einen irbnen §afen unb betfe e$ gu, bamit es fyeifc bleibt. 
Die ©auce-ma^e auf folgenbe SBeife: SRdfte in 8 £oty 
Sutter 2 gute Soc^loffel boß Wltty .; ift es ftyon gelb, 
fo fcfyneibe eine btcfe £mtlet hinein unb röfte es braun; 
fttfle e8 bann mit 2 ©d^en Souiflon auf, füge 1 ®elbe* 
rübe, 1 ©ellerie, 1 'ißeter filtert SBurget unb 1 bidfc Riebet 
-mit 4 ^ägtein getieft bei unb taffe e$ tootjt berfocfyen, 
bis bie Surgetn gang tt>eidj ftnb. Samt gieße bie ©auce 
burdj ein Jpaarfieb, nebft einem £rinfgta$ boß rotljen Sein, 
baimt ftcfy aßeä burcfytreibt unb gieße tiefen ©ub über ben 
SalbSfopf; ttyue ben ©aft bon 1 ßitrone, eine §anbbofl 
Olioen unb (Samern bagu, fcfyneibe 6 eingemad;te ÜErüffeln 
in ©Reiben unb reibe ein Mein ©tüddjen Drangen*©djale 
hinein; bann r'bfte einen guten Kaffeelöffel bofl gcftofcenen 
3uder fd^ön getb uns taffe es mit ber ©auce nod) etoaS 
auffodjen. Üßan fann beim 2lnrid)ten einen S&tbffel boß 
guten ©enf hinein rühren, aflein manche lieben e$ nid)t 
unb biefe ©auce ift fdjon fo tootjlfcfymedenb, bafc man e$ 
nicfyt nöttytg Ijat. 2ftan tann audj gang Iteine ©panifcfye 
©arferei hinein legen, nebft SrebSfdjtucif ober 2)iprd?eln k. 

21nmerfung. Sei gang großem £)iner giebt manfoldje 
MbSfityfe gang. SDianlaffe benEopf gang, macfyein bieSOiitte 
be$ ©Jabels mit einem fpifeen ftarfen SDieffcr einen ©ttcfy, brefye 
ba$ 3Reff er fcfynefl f>erum, bann foringt bie £älf te be$ ©Jabels 
ab; nimmt man alstann bie anbeve §ätfte aud; ab, fo ift 
ba$ ®eljirn frei. SD?an entfernt bie §aut forgfattig unb 
(äffe ba$ ©efyirn unberührt; bann nimm bie 3unge f or 8* 
fältig fyerauä, fdjeile unb fpatte fie unb lege ba* eine ©tifcf 
auf bie eine,*ba$ anbere auf bie anbere ©eite be$ Sopfeö. 
Sodje 4 (gier tjart, föneibe 2 ©pifeen ab unb fterfe fie 
mit Magiern ba^in', too bie Slugen be$ SalbS ftnb; fyaefe 
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ba$ ©etbe bott ben Stern nebft <ßeterfUie ganj fein, beftreue 
ba$ ©etyirn bamit unb garnire e$ mit 12 Otiten, bie 
man au$ ber <Sauce nimmt, (Snblid) lege b*n $opf auf 
eine tiefe, große, rtmbe, tyeiße platte, gieße ettoaö <Sauce 
barauf unb laffe bie anbere befonber*. (S$ ift eine fe^v 
föbne platte, bei großem Diner ftet* nbtyig nnb fömedt 
auSgejeicfynet. 

i 

t 

407. Sttttocnmu^ 

9Kan Iod)e eine $atb$=Sunge ab mit einem $atb$=§er}, 
• unb roemt bie$ nicfyt langt, fo fann man aucfy ein ÄatbS* 
^üngelc^en recfyt toeid) gefegt beifügen. Die 2m:ge ift 
balb toetefy, allein §erj unb ,3unge ntüffen länger fodjen. 
Dann laffe 4 8ot$ frifcfye »utter fjeiß »erben, fäneibe 
eine biefe ßtoizbtl, nebft einigen (Scarletten fein hinein, 
tfjue jtoei So^löffcl boll 9We^( baju unb berbünne e$ mit 
einem ©poppen guter gteif cfybrülje , einigen (Sßlbffeln boll 
guten SÖetneffig unb Pfeffer, @alj unb einem Sorbeerblatt, 
laffe ba$ V» ©tunbe toofyl beriefen, lege bann ba$ geljacfte 
?*leifdj, ti>eld)e$ jeboefy nicfyt ju fein fein barf, baju, nebft 
einem Meinen ÜErinfglaS fcell SÖein unb ber ganj fein ge* 
fcfynittenen @d;alebon V* Sttrone, 2 Sierbotter, 2Jfu$fatnuß, 
einer £anb boll ©cfynitttaucfy unb 4 (Süffel boll fauerm 
Maffia, n>eld?e aber erft beim Slnricfyten baju gerührt toerben. 

Slnmerfung. 3n einer getobfynticfyen <pau$fyaltung, 
too man nid)t immer mit gleifcfybrüfye berfefyen ift, fann 
aud) 2Baff er genommen werben , nur muß man ben @ub 
länger fod;en unb ein Sellerie unb ©clberübe hinein legen, 
fotvie 2 gute Sftäglein, bie man iebo<$ fyerauS ttyut, betör 
man ba$ gleifdj hinein legt ; ferner fann man in einfad/en 
§au^altungen anftatt 5Ra^m ettoaS 2ftilcfy, unb anftatt ber 

(Sier unb be$ JBeineS ettoaS mefyr Sföefyt unb (Sffig nehmen. 

• _ ■ 

r i I 
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408. $Rierenf$nUtc. * 

3J?an neunte 2 fcfybne $alb$*9?ieren, unb fod)e fte Vi 
Stunbe lang in $leifcfybrü^e ober ©aljtoaffer, bann laffe 
man fte falt »erben. ©$äte ein 9JJilcfytt>ed, lege biefen in 
falte 2D?ttd) nnb (äffe ifjn burcfcfteicfyen. Saffe 2 ?otl? frifcfye 
Sutter Ijeiß »erben, fcfyuette 6 Sljarlotten ganj fein- tjinein 
um rttfte ^iefe n>ei§ mit einer f leinen Jpanb Doli fein ge- 
malter ^eterfitte ; bann tljue ben gett>eicf>ten 2Bed, »etcfyer 
ausgebrüdt fein wujs, baju unb rüljre ba$ mit 2 ©iern 
gut ab; bann fcfyneibe bie 2 Bieren mit bem SBiegmeffer 
fo fein ttrie mbglid) nnb lege fie Jjinein, nebft et»a$ 2Äu$* 
fatnuß unb @alj .unb ein Hein trenig geflogenen s JIägtein. 
3ft ba$ alles »oljl fcerrüljrt, fe taffe e$ falt »erben; bann 
fdjneibe einen 2Fiitcfy»ed in 4 X^ette , flauere ein ober 
jtoei gier, lege bie gefdjnittenen SBede einen 2lugenbltd 
t>oit betben ©eiten hinein, bann befege fie auf einer ©eite 
mit ben erfalteten fyergericfyteten öfteren, ftretcfye fie fcfybn 
glatt mit bem Keffer unb tunfe fie noefy einmal in baö 
5i. gefffe V 2 ^ßfunb ©cfymatj fyeip »erben, lege bie ©Quitte 
hinein unb bade fte fcfycn gelb, nimm fie bann mit bem 
Schaumlöffel IjerauS, lege fte aber nid?t aufeinanber, fenbern 
ein« neben ba$ anbere, unb gieb fie auf $tättd?en $ur £afet. 

' 401). ftalbffeiM auf bei flotte. 

6$ »irb gutes Slatfcfletfd) fcom ©cfytägel genommen, in 
Ijanbgrofjc unb fingerbiefe ©tiiefe gef dritten unb red;t ge* 
flopft. (Sine tiefe ^orjeltain^tatte »irb mit $utt:r ge= 
furniert, bann mit SBedmeljt, feiner Charlotte, feiner ^eter* 
ftlie, Pfeffer unb ©alj beftreut. darauf »irb ba$ gtetfö 
ein ©tüd neben ba$ antere gelegt, unb »ieber baffetbe 
©etoürj oben barauf getfyan, unb gittert ofyngefafyr 2 ?otf> 
JButtet in Stüden barauf fcertljeilt. ©obann»irb bie platte 
auf tobten gefteßt, jugebedt unb auf ben ©edel Äoljten 
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gebracht. — ÜRan lann bie Patte au<fy in ben Ofen fteüen — 
g$ umfc fo gugebeeft ganj laugfam 3 /* ©tunbe lang bammelt. 
9ßun toirb V* ©djoppen fauercr föaljm baran getfjan unb no$ 
V* ©tunbe lang angießen taffen. - 

£)a« f^teifd^ fott gelb, \cber mcfyt fyart fein; e« tuirb 
mit ber platte auf ben £ifd) gebraut. 

410. Ofticanbo »on gefjudtem ftalbfkifd), 
3Kan nimmt getoöljntid? ben unteren S^eil fcom ©flöget. 
3Kan lann au« einem ©daläget brei fcfyöne gricanbo« nta* 
d)en. — Sllfo nimm ein ©tücf babon unb Kopfe es mit 
ber §acfbetffläd)e gut ab ; bann blandjire e« ab, nimm e$ 
au« bem 2Baffer, fottfe ben Sfyeü, freierer fcfyön glatt ift 
unb befetttge bie §aut überall. 8ege in ein ßafferoI8£otfy 
gett, fdjneibe 2 ©elbrüben unb 2 3n>iebeln hinein, füge 
©atj unb 9iägetein bei, fefce ba« gefpidte $alb«fricanbo 
barauf 'unb ba« ßafferot' in einen Reißen 33atfofen, laffe 
ben ©petf fcfyön gelb werben unb giefte fcon bem gett öfter 
barauf, bamit es fd^ön faftig bleibt. 2Benn ber ©ped fcfy'ön 
gelb geworben ift, fo nimm ba« gricanbo fyerau«; ftetfebaS 
gafferot auf ba« geuer, ba« gricanbo auf eine platte, rüljre 
einen guten fto^ßffet bolt 2ttet>l in ba« gett, röfte bie« ' 
jiemlid; gelb unb fliege ettoa einen falben ©cfyo^en gute 
gteijd;brülje baran, bann ein Srinfgta« boll guten 2öein 
>agu unb laffe e« x k ©tunbe n>ol)t focfyen. 8ege baSgri* 
eanbo lieber in ba« ßafferet, fdjneibe 6 ganj feine ßljar* 
totten baju unb ein ©tiid Sttronenfdjate, aber nur ba« 
(Selbe unb fefyr fein, treibe bie 33rüfye burefy ein $aar* 
fieb barüber unb laffe e« neefy 1 U ©tunbe lang beimpfen; 
ftefye, ob nod; ettoa« ©at3 feljlt unb gieb e« mit ber ©auce 
gur £afet. 

9lnmerfung. SMefe« ift ein torjüglidje« (geriet, 
ttetcfye« man bei ganj großen öffen geben fann. 
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411. ©anSleber. 
SDZan entferne aus einer ®an$lcber bie (Säße, toafcfye 
fie forgfältig urb trocfne fie ab. SDann fefee ein (gafferot 
auf ba$ geuer mit 6 Sotlj frifc^cr 33utter unb laffe fie 
l)eif toerben; lege 18 ganj fteine gut gefcfynittene ^ttriebel* 
cfyen mit 2 gnten 9iägelein hinein, f Rüttele bie Pfanne 
öftere unb gieb Slcfyt, baß nid;t$ anfangt. 9Jimm bte'Sebcr, 
fefec ben unteren SE^eit in Wetjf, fo baß etoaä babon bän* 
gen bleibt; bann fefee bie Seber in bie SKitte, bie 3tt>iebctn 
Ijevum, unb gieb 3lcfyt, baß bie ^Knebeln nicfyt beriefet toer* 
ben. gaffe afleS föön getb werben unb fo lange bünften, 
bis es gar ift; bie Seber barf nicfyt fyerauSgelegt werben, 
fonft bleibt *fte nidjt fcfyön ; man fann fie in einen Cfen 
fteüen, aber nid;t ju lange. (Sobalb bie ßeber toeid) ift, 
lege fie forgfältig IjerauS unb aud? bie £xo\tMn eine nacfy 
fcer anbern, rüljre b&S 9JM)l mit l /t @d)op}>en guter gtetfcty*- 
britye ,auf unb laffe e$ gut aufladen. 5)ann fiebc bie 
@auce in ein reinem ©efcfyirr, lege 3totebetn unb Öeber auf 
eine tiefe platte, laffe bie Sauce Ijeiß derben, bringe einen 
gaffeelöffet fcott Sffig baran, gieße bie ©auce Icc^enb über ' 
bie £eber un*gieb fic gur £afel. 

412. <&an$Uht »tt Sriiffeht 

SDian berfa^re im @anjen mit ber Seber, toie mit ber 
borljergefycnben. s Jiinuri jetodj ftatt ber fleinen 2 große 
3toiebetn, bamffe fie mit 2 guten Sftägelein, unb fiebe bie 
©auce in ein reines Ciafferot. s Jiacfybem bie Seber ge* 
braten ift, fcfynetbe man G Trüffeln in bie @auce, laffe e$ 
V* ©tunbe focfyen, lege bie Seber hinein unb gebe fie Ijeiß 

i i • '4 

jur Safet. 

413. (Sangleber mit d^am^mx. 

5Die geber toirb in einem (Saffer ot in 6 ?otf& öutter ■ 
jjebämpft, ein toenig <2alj unb 2 gnnebeln Ijineingefctynitten. 

- 
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Saffc fic fcfyön gelb »erben unb bämpfe fie langfam. 3fr 
bie Seber »eidj getoorben, fo lege fie Ijerauä, rüfyre einen 
flehten Schlöffet *olf 3We^t ju Der Sutter, taffe t» gelb 
»erben, gieße ein ®taä ooll ßfyampaguer baran, bann ettoaS 
gute 3u$ unb ben @aft oon V* Sttroue; taffe bie$ auf* 
fodjcn, feifye ba$ ®anje burefy ein feinet ©ieb in ein Safferct 
unb »äljrenb e$ nod) Ijeiß ift, lege tie Seber auf eine platte, 
gieße, uacfybem ba$ gett abgehoben ift, bie (Sauce iodjent 
baran unb gieb fie jur £afel. 

414 ÖtonSlcber mit 3)tabcira. 
üföan fcerfatyre gerabe fo, tme bei bem obigen, nur ft&tt 
be$ SljampagnerS nimmt man ein ffeineS ©tasten äKabetra. 

415. ^afenstemer afö CtoftlettS. 

93?an tyatfe toon einem $afenjiemer fdjöne GotetettS ab 
unb richte fie Ijer, toie KalbS-GetelettS — natürlich fint 
fie Diel fleiner — f topfe fie mit tem SKeffer flad) unb richte 
e$ fo ein, baß jebeS Setefett einen ©ttet tjat; bann lege 
8 8otfy Sutter in ein Safferot, nebft einer bttfen fein ge* 
fc^nittenen 3^tebe(, rüljrc einen Keinen Stod)löffet ooßSWe^t 
hinein unb räfte e$ bunfelgetb. £>ann I^fe einen guten 
@d)oppen öouißon hinein nebft @atj, einem guten iRäg* 
lein unb einer t>al6en eitronenf^ate, tege bie Sotetetts 
Ijinein unb bämpfe fie »eid) ; taffe in einer eifemen Pfanne 
einen Kaffeelöffel Doli ^udfer fcfyön gelb »erben, gieße ein 
fleincS ®ta$ bot! rotiert Sein ba3U, focfye ben £udex trc^l 
auf unb gieße btefeS gu ben ßotetettS. ?ege bie Koteletts 
auf eine platte, taffe bie ©auce gan3 furj etnfocfyen unb 
gieß* fie barüber. 

416. gritnubo mit Sauerampfer. 

, 2Kan nimmt ben oberen S^eil eine« ßalofölägel«, Kopfe 
e» dnf beiben «Seiten gut, lege ba« gteifeb. 10 Sföinuten in 

■ 
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focfyenbe« SBaffer unb gfeiaj »ieber in falte«, trocfcne c« 
mit einem Xucfye gut ab, befettige bie §aut unb ba« gett 
gang genau, fpitfe ba« obere Ztyil mit frönen, gleiten 
Specfftutfen. ©obann lege in ein Safferot 6 Öotfy JButtcr, 
laffe fie ^eiß »erben, föneibe 1 ©elberübe unb 2 ,3»iebettt 
hinein, fefce ba« getiefte ftricanbo barauf nebft ©a(3 unb 
2 SRagelctyen. ©teße ba« ßafferot in einen atemttc^ Reißen 
Ofen. 3ft ber ©peef fcfyön gelb geworben, fo begieße ba« 
gricanbo mit feinem eigenen gett, jebod) oljne ten ©peef 
ju beriefen, unb laffe ba$ %iti\ä) gehörig gar »erben. 

3Bafd)e bkr große §anbbott fernen Sauerampfer, laffe 
in einem ßafferote 4 8otlj Sutter Ijeiß werben, brüefe ben 
Sauerampfer feft au«, jerfcfyneite iljn grob unb laffe Mljn 
in ber Sutter bämpfen nebft et»a« ©alj unb 3J?u«fatnuß. 
3ft er »eidj ge»orben, fo ttyue- einen guten £od)lbffet bott 
•Ke^t hinein unb laffe e« gar bämpfen ; fobatb es anfängt 
bief gu »erben, fo gieße bur<$ einen ©eilyer fo biete $tu 
canbofauce hinein, ate nbtfytg ift; jebodj macfye tyn ni^t 
ju büun. 

?ege ben (Sauerampfer auf eine I^eiße statte. SReibe 
et»a« Sitronenfcfyate über bie übrige ©auce, »e(dje gang 
bief eingelöst fein muß unb (äffe fie burdj einen ©etyer 
auf ba« gricanbo laufen unb gebe fic $eiß gur Xafet. 

Slnmerfung. Da« gricanbo »irb auf ben ©auer* 
ampfer gelegt unb bann bie ©auce barüber. 

•* 

»eldje ju fattem SSraten benüfct »erben. 

417. Sauce piquante. 

. 1 3»iebel, et»o* ge»af$ene 'ißeterfiüe unb 1 (Sßlöffet 
boü (Sapern »erben ^ufammen fein ge»iegt. gaffe aUbann 
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in einem (Saffcrote 1 ?otf> «utter tjeifc toerben, bämpfe ba$ 
©anje barinnen unb gieße' einige (Sßfdffel boQ ©fftg, ettoaä 
©at$, »eigen Pfeffer unb ßitrmienfaft hinein unb füüe e$ 
mit einer guten fauem^Sauce auf. 2affe $ITe$ V« ©tunfce 
focfyen unb ttyue beim 2lnric^ten 2 Söffet bott @enf hinein. 



SBirb auf biefetbe Sßetfe beljanbelt, toie bie t>cr^er- 
geljenbe, nur beim 2lnrid;ten' werben einige eingemachte 
(Surfen fein Ijineingefcfymttcn. 

419. Sauce ä la maitre tVhötel. 
Einige trauter toerben getüafd;en unb in frifd?cr Butter 
gebämpft, mit guter, toeifcer ©auce aufgefüllt, 2 Cbffet fcofl 
©arbeflenbutter Ijineingetljan ; laffe btefcS Y* ©tunbe fod)en. 
$hxx$ bor bem Slnricfyten ettoa* ©at$, SDJuSfatnuj*, <5itrenen* 
faft unb 4 (Sterbotterjjinein. 



V* ^funb geränderter @j>etf n>irb gewürfelt, in ein 
paffenteS ©efcfytrr gebraut unb Ijalb gar auSgetaffen, 1 
«o^ßffet doU Wltty barauf geftreut, mit. Vi ®Ia$ 8Bti* 
effig unb 3u$ bis aum Soeben gerührt, gehörig gefatjen 
unb ungerichtet. .;\ 



' 4 (Siergelb rü^rt man in einer ©cfyüffet unb gießt na$ 
unb nad? V« ^fimb ^robenceröt, ettoaS <Satj, (Sitronenfaft 
unb feinen gffig hinein. 

51 n m e r I u n g ; ®ie <Sanc$ j ' muß tang gcrii^rt toetjben 
unb fo tief fein urie gerührte «uttev. Sßirb ju fattem 
©efliiget gegeben. 

422. SDIa^OttOtfe^ftuce (attbere Brt.) 
4 hart gefottene (Siergefb toerben gerührt, nebft 2 ftiföe» 
(Siergetb unb 7* $funb $robenceröl, unb ©itronenfoft 



418. (Surlen^ance. 



420. Sj)C(f= Sauce. 



421. Wat)onaife=@aucc. 
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Sal$, entlief) mit etwa« guter SJeuiüon aufgefüllt. Ca« 
(Sange burdb, einen «Seiner getrieben unb jur lafel gegeben. 

423. ^nwitlabe^fliice. 



Äörbet, (gftragim totrb getoafcfyen, 2 ?8ffel fcoß ßapern, 
4 Cartgefccfyte ßiergefb toerben fein gewiegt, mit V* $funb 
$ro*enceröl , 1 (S&löffel *oü ©arbeflenhrtter unb 1 ßpffet 
t>eü Senf unb ©alj *errü$rt, unb mit etoa« toeifjer, f alter 
©aucc, nebft @at$ unb <5f jig aufgeftiBt. Steide bie (Sauce 
fcurcfy einen ©etyer unb tljue 1 Äaffeeföffet toll geftofcenett 
3ucfer hinein. ' - 

424. Saute =9J<5moulabe 4 la Ravigotte. 4 

Spinat, ©cfyuittlauc$, ^eterfilie, unb Sftragon loc^t 
man in focfyenbem ©äff er foeiefy, f glittet e$ auf ein ©ieb, 
trüeft e8 feft au$ unb ftöjjt e$ im ÜJiörfer mit einem ©tüdfetycn 
Sutter fein, pafftrt e$ burdj einen Seiner unb rityrt bie« 
mit V« ©djoppen tocijjer, f alter ©auce, ^roüencerbl, Gffig 
unb ©alj unb gebe fie jur £afel. 

425 ffieife ©cnf*©<mce. 

Saffe 1 Sofy Sutter in einem ßafferote $eij$ toerben, 
fönetbe 6 Scarletten fein hinein nebft 1 Keinen $?oc$Wffel 
bott ÜJ?e^I unb bämpfe biefe«*toei&. SBerbümte e$ mit guter 
«ouitton: »eint anric^tttt ;4 (Sierbotter, 1 W<%1 »oü 
fernen ©enf. 

y - . • « , 

[ 426. CtaMn-ence,. 

wirb auf biefetbe ffieife bereitet; nur, founnen uoeb, 6 gebufcte, 
temgewaföene unb fetagettnegte ©arbeiten Jätern. «Sie urfrb 
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£tte Birten 3ttlntf 

427. Sa«i* ©atot. 

üKan pufce unb toaföe ben Sättig re$t rein, taffe tyt 
Vi ©tunbe bor beut Starteten burefy einen ©etyer ablaufen; 
bann totrb er in eine ©erbtette gelegt unb gut auSgefdjütteft, 
barmt er ganj. troefen tirirb; bann legt man i^n in eine 
©$üffel, tyut ©atj unb (gfftg baran unb mengt tyn mit 
jtoei i©#beln; nun läfct man ben (gfftg toieber ablaufen, 
ftüt etoa« fein gefc^nittenen @^mttlauc^ unb ^imphteüe 
nebft etoaS Pfeffer unb ba$ nbtfyige Del baju; toemt ber 
©atat angemaßt ift, fo barf fein (gffig me^r in ber ©Rüffel 
fein. 3 U Mcfwn Salat giebf man getoitynti^ Ijarte (gier. 

428. »rutlncnf reffen - ©alafc 

SJian rupft bom treffen, bie fteinen ©träumen ab, 
madjt He großen ©tenget toeg, toafcfyt biefefbett einigemal 
in frifd;em SBaffer, briidft fie niit ben £änben f o feft tote 
mögtt^ au«, tyut ettoaä ©atj Unb (gfftg bäran, mengt fie 
r.nb läßt ben (gfftg lieber ablaufen, £aiurt^ut manetoa* 
Pfeffer unb jiemticfy Del baju unb mengt ba$ ®anje gut 
eurd)etnanber. 

. 3%^ forgfatttg t?ep ^ ^^$at > u beni^ -älP^CB J>en 
Ü&tm.Pty &eftnt$t ffi4f?fe?^!0 ^anbri.toaf^e 

Üjn einigemal in frifdjem ©äff er unb berfafyre^$gtif* : »ie 
bei bem ©runnenf reff ej} 

, i -iÄiemige unb brfefr ben ©atat, toafdje iijttunb fcfytoenle 
tifk>! bis: feüt SSßaffer ittte^r abläuft, ©obann fo#e 4 gattje 
(gier ab, toiege fic nebft< ©<$nittlattdk ^mtyineße, 
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unb gftragon gapj fein, rityre guten fauem Slaljm barunter 
nebft ©alj, Pfeffer unb Cffifl, tege ben ©alat $tneii>, unb 
menge tyn borfictyttg. 

431. fl^ffolat (auf einfache «rt). 

£)er Äo^ffatat toirb rein feelefen, getoafcfyen unb ge* 
fötoenft, fobann mit ©atj, Pfeffer, Det unb Sffig ange* 
mac^t. * ' 

1 432. ©ebrfi^cn ftojjffalat. 

S3elefe, toafdje unb fd^enfe fronen, gelben ©alat. 
Dann föneibe V4 ^ßfunb geräucherten ©petf toürfelarttg, 
gebe iS)ti an$ geuer unb toenn er ^atb aufgebraten ift, 
gieße etoa« SEBeineffig baju neoft Pfeffer unb ©alg, gieße 
aöe$ toarm über ben ©afat unb madje iftn an. 

.* 433. föot$frant*©aIct. 

SKan fd^neibet 9?otfyfraut mit einem Keffer re$t fettig 
tljut ein toenig ©atj unb Sfjtg barüber unb lägt es bis gum 
ämnad)en ftefyen. SUSbann nrirb ed au« bem Gffig ein toentg 
l>erau$gebrücft unb nunmehr mit Sffig, Oet, ©alj, Pfeffer 
unb feütgefcfynittenen ^to^fa angetpa^t. Siad^ej betieft 
man eine £>anbboÜ ßnbifcien unb ebeufo&iet grünen ©alat, 
jeben befonberS, legt bann „in bie Jpiitte ber platte ange* 
machte, feingef<$nitte } ne Sartofletn, legt bon jebem bei; brei 
@at<ae einen Sranj barauf," unb ring« um bie platte ,£ari* 
gefottene gier, toelcfy* man bon einanber gefcfynitten hat 

... 434 <£u$orictt* ©alat. 

©udje garte Si^orien, toetcfye fcfyön gelb finb, fyerauä, 
unb berfa^re u*ie bei bem 8va$>unjet*©a(at. . 

* 435. «ettffl*©afat. , 

'"' SWan toafd^t unb fd)abt bie JRetttge reibt rein, föneibet 

pe bann in bünne runbe ©Reiben, fafyt btefelben unb (ägt 

11* 
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fie eine tyatbe Stunbe lang flehen ; aläbatm f Rüttelt man 
flc gut MxQ einanber; täfct bie «ri$* «Haufen, tffut 
ettoa« Pfeffer, einige ganj fein geglittene 4&f)axUttW 
unb ettt>a$ Oet baju unb mengt eö bur^einanber. 

3 um Srütjftüdt merben fie ftatt runb, I8ngtt$ gefdjmtten 
unb mit «uttejr gegeben. 

436. mtüt^mat. 
ÜKan pufce einige große <§efferie%fe; ober ©ur^eln, 
madje bie fdjbnen, grünen ^Blatter baben toeg unb lege fie 
tn$ ©affer. Dann tä^t man Saffer focfyenb »erben unb 
legt bte ©eüeriefityfe Ijtnein ; bann legt fhan fie V* ©tunbe 
in falte« SBaffer. 5Kun läßt man btefetben auf einer @e* 
Mette trodfnen, fcfynetbet fie bann fdjttn mfirfclig, giebt bie 
«(ättcfyen baju nebft @atj unb (gffig^ föütteft fie einigemal 
Ijerum, (aßt ben <£fpg teieber abtauf eu, tfyut etoaS Def unb 
Pfeffer baran, unb mengt tyn toorfidjtig. 

437. ' 3felb*6aiat mit Wot^rilben. . . 
2)2an jmfee unb toafcfye ben gelbfatat fe^r rein, nimmt 
bann etmaS eingemachte SRotljrüben baju unb mad)t ben 
©alat gut an, mie f$on gefagt toorben tft. Senn man tmü, 
tonn man aü$ einige Äartoffetn baju tljun. > ' 

438. gfrib^alat mit ©ttferfe: ili ' n " - 
1 man frufet unb toaföt ben ©atat* fe^r reirt/ ebenfo einen 
Seffertefopf , fdjnetbet i^n ganj bitnn ju bem ge(b*®atät, 
unb berfatyrt toeiter bamit, mie föon angegeben tft.' ,v 

439. Seiten =@alat. 

93?an neunte Heine JBoIjnen, bie tjatb ausgelaufen finb, 
mafc^e unb pufce pe, taffe pe burety einen @ei§et ablaufen j 
unb ttyue pe bann in foc$enbe$ ffiaffer; toenn pe toetc^ fmb, I 
fo giefe ba« SBaffer ab unb taffe fie fatt »erben; berfafyre j 
toetter bamit tote föon angegeben ift. . < I 
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.s 440. «iibitjteii--@ataf, m; 

URan pu%t nur baö (Selbe twtt btefem Salat; benn ba$ 
®rime jc^nceft tittcr, f^nt et»af unb (Sffig Kran? 
uab fc^üttett/ t^ti gut btmfyeinanber; bann läjjt man ben 
Spe ^eber ablaufen, reibt eine Srobf rufte, ungefähr 1 
Singer lang tmb 2 Ringer, breit, mit Smoblaudj baju, unb 
tä^t tyn IV2 ©tunfce ftäftw, bann i$ut man ba* nötige 
Oet baranf unb mengt ifyt gut. ; » , 

:> »■ 1 441. <Snrtw*®afct mit »a^m. 

©djmcibe grüne (Sutten, bfe nid)t 1 biet Herne fyaben, fo 
bünn tote nur mögU$ mit einem Keffer in Bleiben, gür 
4©urfen nimmt man 4 feingeschnittene ßfyarlotten, 1 §anb* 
t)oit fein gefc^nitteneu ©^mttlauc^/ 4 Gpffet/boÜ guten 
(Sffig, etoaä Pfeffer unb <Salj unb V* @d)eppcn guten 
fauern Statut unb mengt bie üföaffe gut burd^einanber. 
SKan lann aud) ben ©urfenfatat otjne SRatjm geben, n>enn 
man ftatt beut 9ia$m ba$ nötige Del ba3U nimmt. 

442. fiartoffcl-^alat, 

§at man bom 3Kittagcffen gelobte Sartoffetn übrig, fo 
fäält man fie gleidj nad) Xi\ä), Reibet fte in ©Reiben, 
gte&t ettoaä gletfcfybriifje ober 2Baffer barauf, fcfyneibct eine 
gre&c 3tviebet fein hinein, ba$ nitttjtge Def, Pfeffer nnb 
Salj bqu, mengt tyn gut unb läfct benfetben bi$ ant Slbenb 
ftefyen; nritt man i§n bann gebrauten, fo fd^üttet nian ein 
ttenig SBaffer ober (Sfftg bardn ünb mengf f^lt gut. äuf 
Wefe 2lrt ift er beffer als foenn man i^n frifefy anmaßt. 

443- Äartoffel = Salat mU Rärins. * 

• %äx 3 iJerfonen nimmt man einen Daring, pufet 
u»b toafdjt unb fdjneibet ifyn in Heine ©titde, gerbrädt bie 
WMä), baju Sffig mtb Del, unb »erfährt weiter bamit toie 
W bem getoitynfidjen tartoffelfalat. .$ . . 
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444. 3taitenif(^er Kartoffelsalat. 

9Wmm für 6 ^erfonen eine jiemlid) große ©pfiffet ttott 
bttofynliä) angemaßten Äartoffelfafat, reinige 2 #äringe 
unb 3 ©arbeiten reßt gut, fdpteibe fte ganj fein, tljtie jte 
unter ben ©alat unb ftreidje biefen oben ganj eben, ©iebe 
batm 3 ©er Ijart, lege fte in ffiaffer, bamit fte fdptetl er* 
falten/ fcfyneibe bann ba« ffieifce, fotote ba$ (Selbe ganj fein, 
taffe aber ein jebe« für fidj aBein. (Ebenfo fdjnribe emge* 
maßte (Surfen unb »grüben reßt fein unb formire mit 
biefen 4 ©orten einen ©tern auf ben ©alat. 

s- 

445. Oßfengaum-Salat. 

ßoße 2—3 $funb Dßfengaum ttrie Oßfenfleifß afc 
mit (Srünem unb (Setoürj (bie JBrüJje fann man jur ©iippe 
bertoenben). 2Benn er toeidj gefodjt ift, fo nimm ihn her* 
au« unb fßneibe i!jn in fingerlange unb ftngerbicfe ©tücfe; 
bann tljue 12 feine S^arlotten, eine $anbboll ©ßnittlauß, 
ein toenig ^ßeterfilie nebft Pfeffer unb ©alj mit bem nötigen 
(gffig unb Del baran unb n v enge bie SWaffe gut bürgern* 
anber. liefen ©atat fann man einige läge aufbewahren. 

. . 446. ©ßtoeincfü§c*©alat. 

Äoße 8 ©ßtoeinefüße in ©aljtoaffer fo lange, bi« bie 
ßnoßen abfallen; bann nimm fle heraus, preffe fiejtoifßett 
2 fjUitxntn platten unb »erfahre toie bei Oßfengaum* 
©alat angegeben ift, nur nimm nod) 1 $anbt>otl Samern baju. 

447, »riefen -©alat. 

tyifce unb loafdje 4 fange JBritfen, unb fdpteibe fie in 
^albfingerlange ©tütfe. ©iebe bann 4 (gier l>art ab, *er* 
rü^re ba$ (Selbe mit ^rooencer^ßd, gteb baju ben nötigen 
«ffo, Pfeffer unb ©alg nebft 4 Sfefoffel tooll ©enf unb 
einer $anbtooH Samern; menge bie SWaffe burßeinanber, 
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föütte fle in eine ©atatföüffel unb »erjiere fie mit ein» 
gemalten Oliwn.. . . .. / . . 

448. D*fenM$*eatat : ; 

$at man £)<$fenfleifdj , wettlje« fdjon einige "SCage alt 
ift, fo fönetbe man e« in Heine ©tilgen unb bereite ben 
©alat wie £)djfengaum*©atat: 

449. mtt-^m. 

$od?e 8 Sier Ijart ab, unb (äffe ftc fatt »erben. Dann 
fdjnetbe baß Steige unb ©etbe fo fein tote mbgttdj : {djneibe 
bann eine §anbbott ©orafcfy, eine $anbboß Äopffalat unb 
eine §anbüoß ©auerantyfet ebenfalls feljr fein, rüljre ba$ 
«igetb mit 4 Söffet boff ^ßrebencer* cbet? gtitem ©alat^Del, 
4 Affeln boD @enf, bann na$ unb na$ Sfftg, Pfeffer 

mtb ®alj an, unb nta<$* bie ganje SWaffe gut buv^einanber. 

. * .*" * •»,"»•* • 

i , • «... 

» • • • 

graten ollfr &rt. 

,.«•»* 

Allgemeine ©emerfung. $>ier tft befonber* bavauf 
aufmerffam ju madjen, bafc nid)t e^er©atj an ben ©raten 
fommt, als bis ber ©raten Den beiben ©eiten gelb ge= 
»orten ifi. 

450. ©anj einfacher ßalbsbraten. 

SRebme 2r-3 $funb Satbffeifö, ftopfe e« »on beiben 
Letten, Iaffe 3 Soty ©(^matj ober fonftige« ftett $eifc werten, 
fefee ben »raten $inem unb taffe ibn »on beiben Seiten 
ffyta gelb werben, bann ttyue erft ©alj baju, 2 bwfe 3^i<* 
beut in ©Reiben gefönitten, ebenfo Vi (Selbrübe unb taffe 
c« noä) fo lange tämpfen, bis bie ^ttriebel gelb geworben 
ift. SKdjrae ben «raten $erau« unb rbfte einen Weinen 
Schlöffet »oll SWetyt mit ben ^wiebeln unb ©etbrüben, 

• 
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fuße bie ©auce mit to<$e»bem ® äff er auf,'fefce ben «raten 
teieber hinein unb laffe ibn tangfam bamtfen. Wt$i no<b 
»on ^eit ju ^eit.ttoa« SBaffer baran, jeboeb nicht ju»iet 
auf einmal, bamit bie ©auce triebt ju bünn toirb. «eint 
Stnnctyten Taffe bie ©auce bureb einen Seiner layfen> be» 
gieße ben «raten bamit, nehme ba« gett toeg unb gebe 
bie ©auce befonber«. 

451. <8mfynli$tt Witttnbtatta 

toirb iubereitet, mic ber borbergebente Sa tb «braten an* 
gegeben Jt. , ...... . ,., .„ ... 

452. Ökroflter 9t tetenbraten. i. 

Siebme einen {(honen. 9iierenbraten »on 3— l $funl> 
fetter, nehme bie Bieren ^erau«, mache bie fotogen ab 
unb ttobfe ihn bon beiben ©etten ; falje bie gieren unb lege 
fie in bie üKitte, rotte ben «raten gut, je fefter befto beffer, 
binbe ihn mit einem ftarfen «mbfaben feft. £acfe bie 
herausgenommenen finotlben fleht, raffe 6 8ot& gett ^eit} 
»erben, lege ben «raten unb bie Shtoci&en hinein, unb »er* 
fahre wie Bei bem borbergebenben Satb «braten ange= 

453. ÄafbJbruft, gefüllt. 
SWan meidbe 6—8 SBede, bie man rorber abgef^ätt, in 
Sföitcb ein — tft bie «ruft -lfem, fö ftnb 6 SBecfe genug. 
£amt (äffe man 3—4 8ötb «utter »ergeben, febneire 
10 — 12 Sbartotten fein hinein, nebft einer 5>anb»oö $eter* 
filie, laffe m, einen Sutgenbftf bätntfen. Sefct fomtnen 
bie SBecfe unb 'auf jebett $Becf ein & bajtt, alle« wobC 
burebeinanber gerührt. 5Run füöt inatt : bie «ruft unb nahet 
biefetbe runb ber um ju. 2)iattcf>e haben mit einer foteten 
ßaiböbntft totet Strbeit, toett fie bie 2Rübe ftaren, fettige 
runb herum ju nähen. 3ft man aber t>on »ornherein »or« 

• - 
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ftdjtig; fo fyart man ftdj babei manche ÜRülje. ©rate frie 
gefüllte «ruft auf beibfeu leiten unb berfa^re, tote bei bem 
9Merenb taten. - - •• * < 

. 454. SWtratfoaten, gefiimf. , : ' 

@d)neibe bte Bieren mit bpm gett ab unb fyade npdj 
Va'^funb ©djtoeinefletfdj fein baju, bann toeidje 3 mürbe 
«edc gefehlt in 2)}ttc$ ein, laffe 2 8ot^ friföe «utter ^eig 
werben, fdjneibe 8 SJjarlotten unb ettoaf 'ißeterftlte fein ba* 
ju nebft <Salj, SKuSfatnuß unb ettoaä feinen 9iägeletn ; bann 
nimm bie SBedfe unb baä geljaifte gleifcty nebft 2 gier ba^ 
ju unb laffe ba$ tootyt bämpfen. $lun trotte eine ©effnung 
neben an, bie §aut be$ 2iiereubraten* unb f afyre mit ber 
$anb hinein, ob fie grofc genug ift giille bie SKaffe #n* 
ein, nätye ben «raten ju unb »erfahre toie fcei'm obigen 
gerollten 9Ziereubraten . ; . , : 

~ 455- Hammel* Ernten. 

" 3Ran flopfe unb richte einen ^cfylägcl bon einem einige 
läge toorijer gefcfylacfyteten ^ammel, fttdfe tljn mit 4 flehten 
3efyen fotoblaucty auf ber linfen Seite, lege üjn in einen 
(Sifentjafen, unb gieße fo triet fodjenbeä SBaffer barauf, bafc 
es bem «raten gleich ftebt ; föneibe 2 bUfe 3toiebetn föetbig 
hinein unb eine ®elbrübe , nebft ehter §anbboö ©alj unb 
1 Lorbeerblatt, unb laffe ben «raten fo^en. Öaffe ifat 
f* lange fofym, bis ba$ «ßaffer aß eingelöst ift, ftec^e 
jutoeiten mit ber ftleifcfygabet fyinein, unb toenn er fi$ fcfyon 
n>etd> friert, fo lege tyn ^erum *nb laffe ba$ SBaffer boUenbä 
einloten. 5tta<$bem ba$ SESaffer ganj eingelocht ift, fo t|uc 
in ba$ auSgef oäftt gett einen «einen ßöffel boll üKe^t, unb 
unb röfte-bte« fdjött getb; atöbann giefce einen ©djityflöffet 
*ofl ffiaffer ^inju unb rifyre mit ber @$aufel alle« auf bem 
©oben be$ §afen$ toofyl auf; hierauf taffc eö V* ©tunbe 
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lang beriefen. 9ft es ba(b £eit jum »nrt$ten, fo fetye 
bie @auce fcurd) eilten ©etfyer, giefce nod? etoa$ Söaffer 
in ben §afen, bamit aße* rein toirb, lege ben ©raten 
hinein unb fliege bie ©auce oben.barauf, bamit ber ©rate« 
bur<$ unb burd) Ijeifc toirb. ©etm Slnri^ten mug bie platte, 
auf toetc^e man ben «raten bringen toitt, topfet erwärmt 
toerben; benn $ammetfleifd) erfaltet fd)neö. . ICie ©auce 
gieb befonberS. 2ttan lann gebratene Sartoffeln in bie ©auce 
legen; fie geben ein l)übfd)e$ SluSfeljen unb fcfymetfen gut. 

. 456. SBiener SRoftfiraien. 

Man nimmt baju eine obere fialböfc^alc, Ijäutelt fie 
gut ab, unb Köpfe fie mit ber gittere beä £admeffcrS breit, 
fo bafc fie noefy ungefähr 2 £ott bief bleibt, bann beftrei^e 
man fie mit fein geflogenem ©atj unb Pfeffer, gaffe ©utter 
Ijeifc »erben unb teftreidje ben ©raten bamit, ftreue gc* 
rtebene* SBecfme^t barauf unb lege tyn auf ben SRcft. 

3n £e\t bon 10 Süiinuten muß ber ©raten gar fein, 
©eim anrieten lege iljn auf eine ^eige platte unb gebe 
eine befonbere gute 3u$*©auce bam. 

457* ^afenbraten. 

: ^autele ben $afenbraten red^t rein, föneibe @pe<f in 
gleite ©tüde unb ftritfe ityn re<fyt regelmäßig, er fdjmedt 
beffer unb befommt baburd) ein t>übfdje$ 3lu$fe$eu, toenn 
er gu Xifdj fommt. 9limm eine ©ratyfaune, (äffe & 8ctl> 
©(^rnatj berge^en, toenn e$ re^t fyetg geworben ift, fo 
fdjneibe 2 biefe 3uriebetn nnb 1 (Selberübe fcfyetbtg hinein, 
unb taffe e« f#6n gelb braten nebft ber §aut, bie man 
bortyer bom Jpafen abgefjäutett t?at. 2Bewt eö ge^ 
$»rig gebraten ift, fo lege ien §afen hinein unb etorn« 
©atj oben barauf. Sefet taffe man in einem ©aefofen ben 
©peef föän gelb toerben. £)anut aber ber $afe ni^t jtt 
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raut> »erbe, fo gieße einen guten @<$<>pft&ffet toll SBaffcr 
ja, imb laffe e« fo lange im Ofen, bi« ber ©pec! gelb ge* 
toorfcen ift. ©efye öfter« naefy unb begieße fleißig. Senn 
ba« «Öaffer eingebt ift, fo gieße no$ ein »enig na#> 
3ft ber ©peef getb unb ber ©raten ned; nic^t ganj rocic^, 
fo nimm ü)n an« bem Ofen, beefe ifyn ju imb taffe benfelben 
boüftäubig gar toerben. @te#e mit ber (Saftet hinein, ift 
ber «raten »ei#, fo nimm iljn au« bem §afen; rityre 
einen fteine» Jfotftöffet *oö SWe^t an, mit 6«bffet fauerm 
»aljtn unb 2 Steffel gutem SBeineffig, taffe bie« in bie 
<Sauce taufet^, unb bei beftänbigem »führen einige 3eit ne$ 
fort lochen. $)ann gieße bie ©auce ab. ginbeft bu fie ju 
bief, fo f$»enfe bie Pfanne mit et»a« ©affer, tyue rt 
baju, unb treibe e« burefy einen ©ei^er, bamit bie Sraft 
gut Ijerau«fommt. 8ege bann ben £afen »teber in bie Pfanne, 
gieße bie ©auce oben bar auf unb taffe üjn bor bem 2ln* 
rieten gut Ijeiß »erben. ®teb tyn bann jur £afet, bie 
©auce befonber«. 

' 458. WÜ*$lfyu . 

$er $afelt>ut>nbraten ift unftreitig einer ber fetnften 
©raten. " . 

SRutfe, flaminire (fenge) unb pufce ein §afetyu$n gut 
au«; attetn guöor fetyneibe ben fiopf furj ab, tege benfetben 
an einen $tafc, baß er ein »enig trodnet unb be»at>re tyn 
auf. Dann breffire ba« ^afeüjufyn auf, btan$ire e« ab 
unb ftoiefe bie ©ruft mit aleid) aefdmittenem ©toeef reebt 
ftyta. gaffe 6 8ott> ©djmatj unb 2 8otl> frifc^e Suttey 
in einem öafferote Ijeiß »erben, fdjnetbe eine £»iebel unb 
eine (Setberübe fefoeibig fyinein, fefee b&« ^afetljuJjn baju 
nebft et»a« @alj unb einem guten SJägetein. Öaffe ba« 
8IIe« fdjbn getb »erben in einem Ofen, bamit ber ©peef 
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§arbe befommt, bann begieße ben @^ed dfle tfugetirficfe 
mit ber ©auce; toenn er gelb tft, fe neunte b&S Seffern 
ttiid bem Ofen fyerau*, gieße gut* »öuifion ^tnein tanb faffe 
ben «taten fertig toerben. 3ft es 3eit jum 'Starteten, fo 
f (fyneibe ein Rapier fo groß toie ein Sronenfljarer , tna<$e 
«eine ^adfen ring* geruht, unb ein «eine« «o$ in bie SKitte; 
ma<$e bann einen Weinen ©pieß fron ^otj/^tnen Ringer 
lang, unb ftecfe ba« eine ßnbe in ben ftetf / btilft- bat 
Ißapier baran'unb baS anbete <£nbe in ba$ ^§n <m bie 
©teile, tt* ber Stopf ^inge^ört, toa« gut au^e^t. W$tt 
e$ bann auf einer Reißen statte an unb gefe£ Me ©auce, 
toel<$e t>ort>er gefeilt toorben, t>efonber$ jur £afef.' 5 r 

459. mibt (Snten. : - 

2Wän rupfe, flammire unb neunte eine tinfte Grnte au«, 
breche bie ©cfylußfnocfyen, breffire fie. 3ft ftc alt, fo muß 
fie einige £age in Sffig gelegt toerben. 9la$bem ntan bie 
Qrnte fdjftn au$getoafd)en unb gebunben Tjat, (äffe ntan 6 
Sotfy ©cfymalj in einem Safferole ^eiß toerben, fefce bie 
<5nte baju unb brate fie fcfyftn gelb ; bann fdjneibe man eine 
bide 3tt)iebel, 1 ©etberübe in tat Safferol, füge 2 Magiern, 
4 Keffer! arner,: 1 Lorbeerblatt unb ©aty bei unb laffe bic 
3ttriebeln gelb »erben. SKefyme bie Gmte heraus, riHjre 2 Sodfc 
(»ff et bot! ÜKety hinein, unb rü^te fe lange *fe,aße« ganj 
gelb ift, gieße gleifcfybrüfye baran, bie ©nte lieber baju unt 
taffe alle* langfam toexdj toerben. Vi ©tunbe t>or bem 8to* 
rieten lege bie Snte in einen reinen £afen, treibe bie gan$e 
©auce burcfy, t^ue eine Keine £anbboß ffiad$olbtrbeeroi 
toelcfye grob jerftoßen finb, hinein, unb taffe fco* - ©anje 
ncd) ein toenig kämpfen. . • - - : : / . . .n:. ' • an 

460. ^(HMinn*r«ten» .» ^r.M 

2JJ an rupfe, f enge unb neunte einen Kapaun aus, Mannte 
tyn ab, belege bie ©ruft mit einer fyaubbreiten ©perffcfyeibe 
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unb binbe bkfe mit einem ftarfen ^aten feft. ?affe 6 Sety 
gett unb 2 8oty «utter in einem Safferole fciß werben, ba* 
ju 2 biefe 3tmebel, 1 ©etbrübe fcfyeibig gef dritten, taffe 
bie« gelb werben, fefce ben Jfapaunen nebft ©alj bagu, laffe 
tyn langfam bämpfen. Söenn man -um 12 Ufyr effen will, 
fo ift ber traten um 9 l h ttyr beijufteßen. Saffe ben 
Jaunen fcon beiben Seiten gelb toerben, lege ben 2ttagen, 
ba$ £erg, bie 8eber baju. 3ft er weiefy geworben, gieße 
Vi ©djoppen gleifdjbritye baran unb laffe ba$ Oanje no$ 
tooljl lochen. V* ©tunbe \>cx bem 2lnrtd?ten neunte ben 
Sapaunen fyerauS, laffe bie ©auce burd) einen ©etyer ht einen 
reinen §afen taufen, neunte ben ©peef ab, fyebe ta$ %ttt 
ton ber ©auce unb fefce ben tapaunen wieber hinein, ba* 
mit alle* Ijetß bleibt. JBeim 3(nrid)ten gieße ein wenig 
£auce tarauf, unb bie übrige gebe befonberS. 

461. ®aM- »taten. 

* * ' - 

9tocfybem bie ©an« gehörig gerupft, gebrüht unb ge* 
pufct ift, fcfyneibe man ben $al$ ab wobei man jebod} eine 
#anbbreit bie §aut bom £alfe baran laßt. Slefyme fie 
au$ unb waf$e fic rein, reibe bie ©ruft mit etwas 2Keljl, 
bamit alle« redjt gereinigt wirb, reibe fie inwenbig mit ©alj 
unb Pfeffer, fteefe eine bi(fe 3wtebel fcmeiu welche mit 4 
9t5glein getieft ift. ©efce bie (Sans in einen (Sifenfyafeu 
mit einer $anb»oß ©alj unb fotoiel fodjenbem SBaffer als 
man glaubt nötfyig ju fyaben, um fie weid) gu bringen. 3ft 
fte weidj geworben, fo brate fie f$ön gelb in tyrem eignen 
gett fo lange bi* fie tyart ift; lege jte heraus, fönetbe 2 
bide ^wiebeln, 1 ©elbrübl jiemli<$ fein nebft 1 Meinen 
löfjel t>cü Ü)ief)t unb röfte ba« gelb bei beftänbigem £erum* 
rüljren, gieße foctyenbe* ffiaffer hinein, laffe ba* (Sange no$ 
bämpfen, neftne ba$ gett ab, unb gieße bie ©auce burc$ einen 
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©eiljer in ein reinem ©ef #trr, f e$* bie (Ston* baju ttttb taffe 
altc^ tangfam beimpfen. Seim anrieten lommt ettta* 
©auce ba*auf, bie übrige gete befonber*. - 

462. (Sitten traten. 

J 2Ran berf afyre gerabe toie bei ber ®att$ ; ba bie ©nten 
oft mä)t \o fett finb toie bie ©änfe, fo,.$ttft 4itan fi$ mü 
etoa$ gett beim traten, toa$ aber fpäter beim 2lurt<$ten 
abgehoben toirb. . 

463. ©ine £ttmmcl« * Äettlc, at« SBttbpret jn braten. 

9Kan nimmt eine junge fette Jpammete^eute, Köpft fie 
unb fcfyneibet bie §aut ring« tjerum ab. ^etjme 2 ©poppen 
ßffig, 2 ©poppen Sein, 3 Sorbeerbtätter, ein toenig 9?o$* 
marin, SE^mtan, Pfeffer, Stetten, 50 SBacfytjotberbeeren. 
3n biefc legt man 48 ©tunbeh lang bie Staute. Sege ©ped, 
ftett, <Satj in eine ©ratyfanne, bie ßeute baju unb taffe 
fie toeid) braten, taffe unterbeffen ben ©ub fo lang ein* 
fotfyen toie möglich 3ft ber ©raten toeid^ unb f<$Bn getb 
im öarfofen geworben, fo lege i$n IjerauS unb tjatte iljn toarm. 
©tefce ben 6ub ju bem gett toorin ber 53raten gut ge* 
toorben ift unb' taffe biefi nod) V* ©tunbe stammen fetytt. 
treibe bic ^äücfc ' bür$ einen feinen ©eityeif '/ ift fie noä) 
ni<$t^ ba«;;^et( Wg WA 

taffe bie ©aüte ' ganj t ur$ 'ethfo^en.' '$.eim feilten Ibmmeh 
eihige ' ^ffet'botf fauerem ' : kaf ift hinein. ' : 1 " : " 

K..,vii . • j j 464. ©^WCftJtÄtlMf.: v.- 

SD3iü man einen ausgejeicfynetcn ®$toeine*#rrt«n machen, 
fo tjebe man bon einem teilten ®<fyinfen Sie $aut ab, u»b 
tege benfelben aWbann 2—3 Sta&e tn (gffig. ' 3u biefem 
<£ffig lege 2 * gotbeerenbtätter , ein« btöe ^tbiebrf, föeifctj 
gefönitten, 4 m&ein, 4 W eff ertönter , imb eine «etee 
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£onb&ott :333a<$$olt>erteeren, nebft 1 ©poppen guten ©ein* 
efftg; allein bergeffe ni#t, ben »raten jtoeimat beS XagS 
ljerum ju toenbeu. Dann (ege in eine Bratpfanne 2 Sott> 
©$malj, föneibe 2 btoe 3toiebeln unb eine ®etberübe 
fcfyeibig hinein unb taffe baS ettoaS gelb »erben. {Reibe ben 
«raten oben unb unten mit Pfeffer unb ©atj, fefce iljn 
in ben Ofen ; lege ttyu öfter fyerum, unb h>enn er batb toeidj 
ift, fo neunte ifyn IjerauS ; - neljme baS meifte gett ab, taffe 
nur toenig babei unb ritljre einen Keinen Slodjlbff et boü 
2Jte$l f o lang, bis es bunf elgelb geworben ift ; bann neunte 
bie £8lfte bon bem (Sfftg unb alles n>aS baBei toar, gie^e 
nodj ftteifdjbritye baju unb laffe bie ©auee nod) Vi ©tunbe 
lang focfyen. ©efce ben «raten auf ein fcortenbtecfy, reibe 
3 Mb ©djtoarjbrob unb ftoge eine fteine ^anbboll SBa$* 
^otberbeeren fein, vityre fie unter baS ©(tyoarjbrob, unb 
belege gingerbtdf ben ebem 2$eit beS JöratenS bamit, begieße 
baS ©rob mit einigen Bffet uoH bon bem abgehobenen gett 
unb fefce ben ©raten fo lange in einen Ofen, bis baS 
»rob gelb getoorben ift. ©ei$e unterbeffen bie ©auce in 
ein reines ®efcfytrr, fefee ben ©raten no$ einmal hinein, 
unb beim anrieten gieb bie ©auce befonber* 

465- ^rfd)fal6-8rriten (©(^nat^ier.) 
Wlan fyeile ben ©epget tan eiitem ' ^c^falb {frtx 
©(fymatfyier) in- 3 Steile unb jeber JÖraten befömmt eine 
föitoe ©rSfce. SWan neunte bann bie Stiegen heraus, toaföe 
alles gut -unb lege bie ©raten über SRad^t in (Sffig. Die 
foulen fommen ntd^t in ben (gffig fonbern toerben Hein 
ge^atft unb noefy am fetben 5Eage gelobt. 3Kan giefce fobiet 
©äffet? darüber, ba| es ben £noc|en gfeidj fteH bann fefce 
man 1 »f)ä*tb&oll ©^tlj, 2 Lorbeerblätter, 2 biete &tokMn, 
1 ©ellewenHirgel, 1 OSetberäbe, 4 Wöglein unb 4 Pfeffer- 
Omer bei, unb taffe baS.fo lange fo$en, bis bie Änod^en 
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gang rein finb unb ba« gleifö afcf&ßt; bann laffe 
man bie «rutye burcfc ein £>aarfteb lauftti unb bet&afyre : fte 
auf. 2lm anbern 2Äorgen laffe man in einem Saffercle 
8 8oti> ©cfymalg fyeif »erben ; fdjneibe einige ^miebetn unb 
®elberüben föeibig hinein, fot<fe ben «raten mit grobem 
©pedf unb fefce tyn bei mit ©alg, SRägelcfyen, ^feffcrförnern 
unb ber ©$ate bon einer Zitrone unb laffe tyn föbn bämtfen. 
SBenn afleS gelb geworben ift, fo taffe einen Socfy&ffel tett 
SDle^l gelb mitrbften unb gieße bon ber £ag$ fcorfyer ge* 
fochten Snocfyeubrüjje ungefähr 1 ©cfyc^en baju. 2Kan 
faffe nun aße$ gufammen »ofyl berfo^en. Gnbem man 
gutoeilen in ten ©raten flicht, unterfucfye man, ob berfetbe 
anfängt totity gu »erben. Oft er gehörig gar geworben, 
fo gebe, man iljn auf einer Reißen platte gur £afel; gie§e 
et»a$ Sauce auf ben ©raten unb gebe bie übrige befonber*. 

466. JRdifdjlägcl traten. 
SWan Autelt unb rietet einen frönen Äe^lagel unb 
fpitft Üjn accurat unb gut mit gleidjgefcfymttnem @pe<f, 
laffe 8 8otl> ©cfymalg in einer «ratyfanne Ijeifc »erben unb 
fefee ten ©cfylägel hinein, nebft 2 bicfen 3»iebeln, fein ge* 
f c^nitten , einer ®elberübe, 2 9?ägeleüt, 2 ßorbeerblättem 
unb 4 ^fefforf&ntftK unb 1 $anb boß ©alg, unb laffe ben 
«raten fo lange !,im £f*n fielen, bie ber ©*>e<f gelb ge* 
morben ift. Oft lefcteres b*r gaß, fo begieße man ben 
«raten mit Baffer,, fefce bie Pfanne gugebecft auf ben #ert 
unb laffe tyn fyier gar »erben, inbem man aufteilen no# 
Sßaffer gugiefct. Vi ©tuube oor bem anrichten rüfyre man 
einen «einen göffel boß icl)t mit 6 ßbffeln boß fauerm 
üialjm unb 2 (§§löffttn öoß gutem SBeineffig an unb laffe 
bieö in bie ©auce laufen; faffe e« nod) V* ©tunbe mit- 
todjen unb brüde au« einer falben ßitrone ben ©aft baju. 
Oft eS^eit mvß Slnrityen, ; fp fefce ben ^braten auf *ine 
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fyetfce platte, feilje bie ©auce burdj einen feinen ©eiljer, 
begieße ben «raten mit ettoa« ©auce, unb gebe bie ü6rige 
JejonberS. 

46 L m-'B^mtu 

33erfaljre bamit, toie bei bem 93orljergeljenten, nur brauet 
ein 3iemer nicfyt fo lange 3eit toie ein ©plaget; er ift 
föneüer toeidj. 

• 468. SBübc <gan«. 

Unterfucfye to* aßen Dingen, ob bie ®anä jung ober 
alt ift: toenn fiefy bie ©djlufcfttodjen nid/t brechen taffen, fo 
ift ba$ ein 3etd)en, ^ P e a *t ift ; atebann fcerfatjre gerabe 
urie bei toitben (guten. 

469* ©jmttferfel als »raten. 



9fa(fybem ein ©panferfet aufgenommen, gepult unb ge* 
brütet ift, reibt man es tmoenbig mit Pfeffer unb fein 
gemaltem ©atj gut auf. 3)?an neunte eine «ratyfamte,- 
treibe bie Sänge beS ©panferfets fyat unb in ben Ofen 
geljt, maetye fid^ 4 §bljer, fo lang als bie Bratpfanne breit 
ift, lege biefe quer in bie Pfanne, fefee baS gerfet barauf, 
unb fcfyiebe e$ fo einen Sfagenbticf in ben Ofen, ba§ bie 
$aut »arm toirb. £)ann madje man eine §anbboÜ ®atj 
ganj fem, beftrei^e baS gerfel bermittelft eines ^infels 4 
mit $robencer*OeI, bann ftreue man. baS fein gemalte 
©alj auf ben gangen «raten runb um, unb laffe ifyn 7* 
©tunbe lang im Ofen ftefyen. 2Usbann beftreicfye man ben* 
felben nrieber mit Oet unb läßt tyh ferner braten, £)ieS 
«eftreicfyen mit Oet muß ned) 3 — 4 mal toieber^olt toerben. 
3ft es 3eit jum anrieten, fo $atte man ftdj ein gutes 
SDieffer bereit, unb bebos man ben «raten auf bie platte 
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ben O^ren unten 2 ginger breit, bamit fid> ber ©ampf 
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burd? bie $aut gegogen hätte, fo toürbe btefe gu meidj toerben, 
unb nicht frachig bleiben, fca8 unangenehm ift. SDejftatt 
fann ich bie$ SBerfafyren nicht .genug empfehlen. 9tun richte 
man ba$ ©panfcrlct auf eine ^ei^e platte an, unb gebe 
e$ ohne ©auce gut SEafet. v 

470. Sjjanferfet gefüM, als »raten. 

Stadlern 1 ©panferfel aufgenommen, gejmfct unb ge* 
brüht ift, reibe e$ intoenbig mit Pfeffer unb ©alg, tteld^ 
gang fein gemalt ift , gut . au«. — 2ftan toeidje 2 mürbe 
SBetfe, toetd^e man gubor gefeilt fyat, in Wlitä) ein, bann 
haefe man bie Seber, bie 8unge unb ba$$erg be$ geriet 
gang fein nebft 1 ^ßfunb ©cfytoeineffeifdj unb einer falben 
Kalbsleber ober noch beffer ®an$leber. Saffe 4 Öotfj ©utter 
h«i6 toerben, fdjneibe 12 (Shartotten fein hinein nebft einer 
§anbtooU ^ßeterfilie, taffe e$ bampfen, ba$ gehaefte 
gleifch unb bie Seber nebft ben gedeichten SBeden hinein; 
bann rühre man 2 ©er bagu, bis bie 2ttaffe bief urirb. 
Sann thue ein toenig fein gefiofcene , gute SRägtem nebft 
SDiuef atnufc unb etoaS feinen SKajoran taran , rühre e$ recht 
roohl untereinanber unb fülle ba$ perlet bamit ; nahe e$ mit 
©inbfaben tpo^t gu, fefce e$ auf ba$ in ber Pfanne hevgerichtejte 
§olg unb berfahre, toie bei bem borh^rgehenben, gebratenen 
©panferfet. SSergeffe nicht, ben @<hnitt gleich in ben $aU 
gu machen unb n>enn ba$ ©panferfel auf ber fyeifcn $tatt e 
fifct, fo jiehe gang getieft ben «inbfaben herauf, unb gteb 
e$ gur üafet. 

47 L Gefüllte Xav.btn. 

3<h mache bie gülle nicht in bie 5Eaube, fonbern gti)if<hen 
bie §aut unb ba« gleifä. 3u ben gnbe. I»fe ich * 
über bie gange ©ruft to$, nachbem borher bie 5£aube aus* 
genommen unb fiammirt ift. SDarait . bie $ajti fi<h 
gteifch gut lostet, lege ich bie laute eine gute halbe 
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©tunbe in'* SGBaffer; bann laßt fid) bete Slblöfen fcev $aut 
, beffer betoerfftetligen. gür 6 Sauben gebraute id? 3 SÖJcdc, 
toelc^e gefehlt unb in 3Witc^ eingetoeiebt werben. Dann 
laffc man 4 ?ottj frifcfye ^Butter ljei§ toerben, fcfyneibe 8 
Sljarlotten unb eine Keine §anb bot! ^eterfitie hinein nebft 
ÜJhiSfatnuj* unb @alj, bringe bie eingereichten S£ecfe nebft 
4 Stern baju unb laffe ba$ toofyt beimpfen. 9ßac§bem Ijierauf 
bie Saube gefüllt ift, lege man fie ungefähr 5 SDiinuten in 
fodjenbeS SBaffer unb laffe fie bann auf einer platte nrieber 
ertatten. 17* ©tnnbe bor bem Slnridjten tfyue man 6 öotfy 
«utter nebft einer biefen 3tmebef unb einer ©elberübe, beibe 
fdjeibig gefc^nttten , in ein ßaff evcl. Die 8eber, ba$ f)erj 
unb ber ÜÄagen ber Saube fommen ebenfaß« in ba$ gett, 
unb toenn 3llle$ anfängt l)eij$ ju tt>erben , fo lege man bie 
Saube mit ber «ruft auf bie 3n>iebel, mit ettoa* Salj 
beftreut, unb (äffe fie ein Kein n>enig gelb toerben, bann 
lege fie fovgfättig l^erum, bamit an bie güfte leine ©abel 
fommt unb laffe fie auf bem 9tücfen ftärfer braten, fülle 
bie <£auce mit gleifcfybrüfye auf, unb laffe »lies nod) fo lang 
beimpfen, bi« bie Sauben toeid) finb. JBei'm Sttnrtcfyten 
neunte man ben JBinbfaben tyerau« unb fefee bie Sauben 
nebft ber Seber unb bem SDlagen auf eine Ijetfee platte, fiebc 
bie ©auce burefy ein feine« ©ieb, giefce ein n>enig bai>on 
auf bie Saube unb gebe bie übrige befonberS. ' 

472. ßefüöte ©nten. 

£ie güöe für eine gute macfye man aus 2 mürben ge= 
gälten SBecfen, bie man in SDffl($ einreicht, Vi ?funb 
ge^aeftem ©cfytoeinefleifd) nebft Seber, fterj unb SDtfagen bon 
ber gute. Dann berfaljre man gerabe tt>ie bei bem ge* 
fällten 9lierenbr aten. 

12* 
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473- (Baus mit Trüffeln gefällt- 

SRicfyte eine ®anß fo ju, atß »enn man fie braten »oßte. 
3J?acfye bie ®afie fcon ber 8eber unb bie §aut &om 9ttagen 
unb tjatfe beibe mit IV4 ^funb ©d?»einefleifdj , con »eifern 
borljer bie §aut unb bie $nod)e? abgemalt »urben, fc^r 
fein; bann taffe 6 ßjjWffet bot! *ßrobencer*£)et Ijeife »erben, 
fd)neibe 12 gtjarlotten fein hinein unb taffe biefetben bämpfen. 
Dann tfyue baß gefyatfte Steift nebft ©ata, 2)?ußfatm4 
SDlaioran unb ettoaß feinen Sfägelein baju unb taffe ba$ 
jiemli^ tang bämpfen. 9fjad$er nimm eß Ijerauß unb fto&e 
eß mit 3 mürben SBecfen, bie borljer gefcfyätt unb cingeioeicfct 
»orten , in einem SKiörfer ganj fein mit 2 ganjen (Sient; 
fdjneibe fobann 12 Xrüffetn fd)etbig barunter nebft ber 
, abgeriebenen ©djate einer Sitrone, menge aßeß toofy }u* 
fammen imb füße bamit bie ®anß. hierauf taffe fie mit 
3 ©poppen SBaffer unb einer biden mit 4 9tägtein gefp«f* 
ten 3»iebet V« ©tunbe fodjen. SSor bem Slnricfyten fc^c 
bie ®anß auf ein £ortenbfed) , giefee et»aß gett, baß fid; 
ausgefegt, oben barauf unb taffe fie bann in bem Ofen 
tooflftänbig gar »erben. §ebe baß übrige gett fcon ber 
$3rüt>e ab, fcfyneibe eine biefe 3»iebel »ürfetig hinein unb 
räfte biefe mit einem ftein.en $od)tttffel *oß Wltty f c^ön 
gelb, fülle bie übrige $rüt)e baju, taffe eß nod) V* ©tunse 
fod)en, fiebe bann bie ©auce in ein faubereß ®ef$irr, 
fefee bie ©anß baju, taffe fie aber aufgebeeft am SBSarmcn 
ftetjen, biß angerichtet »erben fott. ©iefce baß gett &on 
ber £ortenpfanne aud) barüber, bamit fie fcfyön außfietyt. > 
3ft eß %t\t i um 9fortd)ten, fo gielje ben gaben ijerauß 
unb rid)te fie auf eine fyetße statte an. 23egie§e fie nedj 
ein »enig mit ©auce, unb gieb bie übrige befonberß jur 
Saf eL 
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474. ©an« mit Kartoffeln gefüllt. 

©tebe 12 bis 14 Sartoffeln in ©aljtoaffer fdjnelf ab 
unb fd/neibe fic ganj flein toürfelig, bann fcfyneibe eben fo 
würfelig 6 Cotlj guten ©peef, laffe biefen in einer eifernen 
Pfanne ^alb braten, lege bie gefcfynittenen Sartoffeln baju 
nebft ©als, ettoaS Pfeffer unb 332a}oran unb räfte es ju* 
jammen fo lange, bis ber @pe<f anfangt gelb ju Yoerben. 
glitte bie ©ans nun bamit unb berfaljre, toie bei ber bor* 
fyerge^enben ®an$ angegeben ift. 

475. ©an« mit GtonSleber gefällt 

£äutele 4 f^bne ®ünfe*2eber, mad)e befyutfam bie ®aüe 
ab, unb fd;abe biefelben recfyt fein. Sann rbfte jtoet ge* 
rtebene mürbe Sßetfe in 2 Sotlj ^Butter fd&Sn gelb, fcfyneibe 
fobann neefy 2 mürbe Sßerfeganj fein toürfelig unb toeicfye 
fie in Wlä) ein. Saffe 6 Söffe! boll ^robencer^Oel in 
einem ßafferote fyeiB toerben, fcfyneibe 12 Scarletten ganj 
fein hinein unb röfte fic ettvaS. Dann bringe bie eutge* 
toeid)ten unb geröfteten SBedc nebft ber gefd)abten Seber 
baju, laffe es jufammen mit 4 Stern bäm^fen, nebft ©alj, 
•äRusfatnufc, feinen 9lägtein, ettoaS SWajoranunb bon einer 
©frone bie Raffte ber ©cfyate gerieben. ÜDann nimm es 
fyeraus unb fto§e es in einem SUftrfer fein. 2fla$e ferner 
mit einem 9Weffer 8 Trüffeln ganj fein, mit bem SBieg* 
meffer toerben fie v am beften, menge biefelben unter bie 
ÜRaffe, unb füüe bamit bie ®an$. Saffe fie tann focfyen 
unb braten, unb berfafyre, toie bei ben borigen angegeben ift. 

476. @tott* mit taftonien gefüllt. 

ßaffe in locfyenbem SBaffer je naefy ber ©röfte ber ®anS 
3 bis 4 'ißfunb Saftanien einen 2lugenblicf fodjen unb gteb 
%ä)t, ba§ fie nicfyt bon einauber getjen; es ift f djbner, toenn 
fie gang bleiben. Saffe 4 8ot^ öutter in einem Safferole 
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serge^en, fcfynetbe eine 3ttriebel ganj fein hinein unb laffe fte 
ettoaS gelb toerben. ?ege bann bie Saftanien nebft <2alj, 
einem Sotty fein geflogenen £utfer unb etfoaS 2Ru$fatnujj 
baju unb fd)üttrfe biefelben einige ÜJiate Ijerum, oljne fte 
ju jerbrüden, fülle fie bann in bie ©an« unb berfa^re na$ 
ber sorJjergefyenben Slugabe. i 

■ 

477. ©efüflter fajmun mit Äaftanicn. 

Sttan fcerfa^re toie bei 9ir. 460 ; nur l>at man 2 ^Jfunb 
Saftanten nötfjig, unb mit biefen »erfahre nrie bei ber ge* 
. füllten @an$ *ftr. 476: 

478. ©eftißter flayaitit mit ftarce, 

3J?an richte einen Kapaun fdjön ju, als toenn man tyn 
braten toollte, unb toeidje 2 2JHld;tt>ecfe, tteldje gefdjalt finb, 
in 2Rild) ein; fobann Ijade man 8 A ^funb @d)ipeineflci|d/ , 
fein, laffe 4 g&tcffet toott ^refcencer*Cel ^eig werben, fdjneifce 
6 Scarletten fein Ijmein nebft einer §anb »oll ^ßeterfitie, 
lege ba$ gleifd) unb bie Söede hinein, tfyue <Sals, 2 gauje 
Sier unb bon einer falben Sitrone bie abgeriebene ©djale, 
9)?u£fatnu§ unb etu>a$ feine $ftäglein baju unb laffe e$ tooty 
bämpfen; fülle bann ben Sapaun bamit, unb berfaljre, tote 
bei 9ffo 460 angegeben ift. 

; 479. ©cfäßter jfrtyamt mit ©mtSleber. 

3u einem Kapaun gebraust man 1, 2 ober 3 ©änfe* 
lebern, je nad;bem fie groß finb. 3J?an toerfaljre ganj fo, 
tt>ie bei ber ©ans, nur Ijatman ftatt ©cfytoeinefleifdj, ©anSfeber. 

480. ©erratene £erdjcn. 1 I 

£)ie ?ercfyen werten gepult unb mit einem £ud? intoenbtg 
abgetrodnet, allein nidjt getoafdjen, tfyue ni& f t$ fjeraus ttrie ben 
SJZagen. 8lm Spieß gebraten »erben fie am beften, allein wenn j 
man feinen Ijat, fo brate fie in friföer Sutter mit ettuaS @al$. I 
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Oft afleä toeidj unb gelb gebraten, fo r&ffe ettoaä geriebene« 
8rob in ©utter, gieße bie @auce beim Stanzten auf bie 
%el, unb ba$ geröftete «rob oben barauf. 

481. gelfc|fi$ner traten. 

©erfahre toie bei ben Sapaunen (f. 460.) angegeben ift. 

482. 3unge $al>ncn gcbrotctu 

9?upfe, flamire unb pufce ben Jungen $aljn gut unb bref ftre 
Üjri fd£)ön auf, blanfötere tyn. gaffe 6 Sottj @$mala, 2 
Mi} Butter in einem ßafferole ^eig toerben, fd)neibe eine 
birfe Riebet unb eine ©erberübe fd)eibig hinein, unb ber* 
fafyre tote bei ten ruberen ©raten fd)on angegeben. 

483. (Skbratcitc SJeccafftnen. 

9?efyme fte rein au«, breffire fie; in bünnen ©pecf ein* 
gebunben, toerben fie in SJutter gebraten nebft ©atj. Oft 
alles fd?ön getb, fo gieße etoaä 3uS an bie ©auce unb 

gebe bie @auc befonberä, 

- 

484. frammetsuögel ■ öraten. 

2Ran rupfe unb ffammire 12 ÄrammetS&iJget unb fteefe 
He ©eine burefy bie 2(ugen, fo ffttb fie fdjon breffirt; bann 
laffe V* $funb <Spe<f, fdjeibig gefönitten, in einer Pfanne 
^et§ foerben, nebft 4 gottj Sutter, fefee bie Säget einen 
neben ben anbern hinein, beftreue fie mit @alj unb taffe 
fte auf aßen (Seiten getb braten; bann reibe man 2 Öotfy 
©cfytoarjbrob unb eine Heine §anb t>oH äßac^otberbeeren 
fein, röfte ba£ jufammen gelb, unb ift e$ $eit J um Stnrtcfyten, 
fo tetege man bie «rüfte ber 93'6get mit lern Srob unb 
fefce fie auf eine tjeiße platte; tfjue ba$ übrige 33rob nebft 
Vi ©djoppen gteifd)brü!je in ben Jpafen unb laffe e$ nod; 
V* ©tuitte lang fod)en; bann gieße es auf bie SB'ögel unb 
gebe fie jur Safet. 
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485. (gefüllter m\m«l>n mit Äoftonien. 

6« wirb babet »erfahren n>fe bei ber gefügten ®an« 
mit Saftanten. »rate ibn fogtet^ fcfyim faftig, ober j 
nid&t im Ofen, fonbern auf bem $erb. ; - " 

486. Gefüllte foulorbe mit Srtfftl. 

«erfahre tpie bei ber gefüllten ©an« mit Srüffef, ] 
nur nimm ton Slltem bie $älfte. 

487. Reimer Böget. 

3Ban »erfahre gerabe »ie bei ben Srammet8Böget; 
nur ift e« n'öttyig, bajj man ba« gett abnehme, toeit fte in 
mannen Sauren feb> fett finb. 

♦ 

488. ©efohfter £ammel ^ISgeL 

9Jon einem frönen §ammetfd)lägel, toelcfyer einige Sage 
gefcfytacfytet ift, toirb ba$ gett abgef<$äft; mac^e läng« 
bem Snocfyen auf ber tinlen Seite einen Sdjnitt, neunte 
ben Stnodjen fyerauS, flopfe ben ^Braten mit bem flauen 
ipadbeit auf beiben Seiten, Sdjneibe Spetf, Sfrtoblaucfy 
unb Sfyartotten ganj fein, belege ben traten bamit, nebft 
©atj, feinem Pfeffer, 3ttu$fatnujj unb einigen geftoßenen, 
äßad^olberbeeren ; fdjlage ben traten einmal gufammen 
unb netye ifyn au. Sd;neibe einige große Stüde ©peef, lege 
fie in einen §afen, nebft 2 ©etlerief ityf en , 2 3toiebefa, \ 
2 (gelberüben, 2 Lorbeerblätter, ©atj unb (Setoürj; fefee 
ben fyergertcfyteten traten baju unb taffe iljtt gelb .beimpfen; 
ferner gieße fo&iel SÖaffer hinein, baß-ba$ SBaffer barüber 
geljt unb taffe i(jn 7 ©tunben lang lochen, bis er gar ge* 
toorben unb bie Sauce bid ift. SKe^me baS gett ab , unb | 
gtefye ben gaben fyerauä unb lege ben traten auf eine 
fyeiße platte ; fobann gieße bie ©auce burefy einen Seiner 
Ijeiß barüber. ■ 
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2ln;nerfung. tiefer ©raten fann aud) tatt ge* 
geben toerben unb ift t>orjiigtid^, P . 

489. StaM Flügel mit ^rotoewciv-Del. 

9?el?me einen fdjönen ©d?teget, toetdjer fd)on einige SEage 
gefcfclacfytet ift, flopfe unb fyaute iljn rein, tege itjn 3—4 
läge in (Sfftg nebft ©<rtj, Pfeffer, ?Wägctein, »tosmarin 
unb Styjtnian, fdjneibe tängti^e ©tütfe ©peef, ftectye 8&$er 
in ben Sraten unb ftetfe bie ©pedfftüde hinein. Sege einige 
©tüdfe ©petf in einen §afen, n>o ber ©flöget $lafc $at, 
ben ©plaget barauf, gieße l 1 /* ©poppen gteifd^brütje unt> 
ebenfobiet SBein unb 6 Eßlöffel botl ^robencer'öl baran, 
tege 3 — 4 Sogen Rapier über ben §afeft, bamit fein ^ampf ' 
heraus fann, /teile benfelben in einen Ofen unb taffe t^n 
3 — 4 ©tunken -lang ftefyen; fobann nimm ifjn ljerau$, 
ftecfye mit einer taugen ®abet in ben ©daläget, unb ift er 
nod) uidjt ganj gut, -bann nodj V« ©tunbe in ben Ofen, 
jeboefy ?ugebecft. @r fann fatt ober toarm gegeben tt>erben. 

490. (Ein fiuter $reftotf. 

SRe^me einen 9iinb$gauinen, Vi ©cfytoetnSf opf, 2 ©d;foein$* 
cljren unb 2 ©cfytt>ein$jungen ; f odje bie° mit ©atg, Pfeffer, 
SRajoran, Sitronenfcfyate, 2 birfen ,3itriebetn unb einigen 
Sfyarlotten, altes jufammen, bis bie Snocfyen bom föleifcfy 
herausgenommen derben Wunen, tege bieß auf einer statte 
auSetnanber unb taffc es erfatteu. SDann fcfyate 9 bie jungen 
unb fdjneibe fte ju fernen, gleiten ©tüden, reinige ben 
töinbSgaumen, un£ fdjneibe ifyn, fotoie bie Dfyren, aud) ba* 
ju. Zifw ba$ ®an$e in eine ©djüffet unb gieße bur$ 
einen feinen ©etfyer ben ©ub baju nebft ettoaS SBein unb 
Sffig, unb tafle barin baS gefd)nittene gteif^ DottenbS toeidj 
fodjen. Gmbtid) nimmt man es fyerauS, tegt alles in eine 
Sermette, toeldje jugebunben unb teife gepreßt tt>irb. 
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491. ^regfotf, ^btxtx «rt. 

Sßetjme eine ÄatbSteber unb 3 $funb @djtoc:nefleif<$, 
befeittge bie Änocfyen; Ijacfe fobann bie §ütfte ber Sebet 
unb ba$ gteifdj ganj fein, bie anbete - ipätfte fcfynetbe in 
grobe nubetartige ©tifafe. Caffc jebodj ba$ (äefyatfte fotoie 
ba$ (Sefcfynittene aüeiu unb toürje e$ fotgenbermafcen : 9iimm 
gehörig ©alj, Pfeffer, geftoßene helfen unb 2Ku$fatnu§, fo* 
toie eine geriebene Sitronenfdjate unb menge bie$ gut. $bt> 
lege fobann ben 33oben eine« ©afferof 3 mit frifc^er @pe<f* 
fcfytoarte, lege juerft eine Sage be$ ©efdjntttenen, fobann 
eine Sage be$ ©eljadten barauf unb faljre fo fort, bis ba$ 
ßafferol gefüllt ift. «eberfe biefeS bann ebenfalls tötetet 
mit ©petffdjtoarten, unb lege einen £)e<fel fo barauf, ba§ 
fca$ ®anje ettoaS juf anraten geprefet toirb, jebodj ntd^t ju 
ftat!. ©teile baS Safferot 3 ©tunben lang in einen SBadofen, 
unb taffe es bann über ^acfyt, jebod^ ol?ne au'faubetfen, ab-- 
füllen. 2lm antern Sage fteöe taS ßafferot einen 2lugen* 
Mief in ^eifceS SÖaffer, bamit es fid) leidet ftArjcn läßt, 
neunte fobann bie obern ©^etffd)toarten Ijintocg unb ftürge 
ben ^refefopf auf eine platte, neunte bann ebenfall« forg* 
fältig' bie übrigen ©Charten toeg unb reinige bie platte 
3itm Slufftetten. * . ' 

» 

$ufd)iei>ene Auflauf, 

492. 3Bedfd)aitten=«ufI(|nf, \ 

9ttan beftreicfye eine gorm mit 33utter unb SBerfmeljl, 
lege bann eine Sage t>on längltcfyt gefd)nittenem SBerf hinein, 
ftreue ^xmmt, 3utfer unb SKofmen barauf, unb faljte fo 
fort bi« bie gorm ganj fcoll ift. 93errüt)re' 4 ganje ©et 
mit 6 Söffet *oll faurem unb \täfi Söffet fiißetn 
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SRc^m unb fötttte bie* bei bcr güüung über bie «rbbc^en, 
bamt ein toentg frtfdje JButter oben borauf unb laffe biefen 
Auflauf 8 /4 ©tunben lang &or beut änricfyten bacfen. SBenn 
et fertig ift, fo beftreue iljn mit feinem ,3u<fer. 

493. StSqmi Auflauf. 

ffiJirb gerate fo tüte ber Vorige gemalt, nur baj$ man 

anftatt SBetffdjnitten iöiSquit bagu nimmt. 

■ 

/ 494. @aoo * Stuflauf . 

l U $funb ©ago toirb 2—4 2Kal bur$ ^et§c6 ©affer 
abgefdjletmt, bann toaljrenb V« ©tunbe mit focfyenbetn SBaffer 
angebrüllt. Dann toerben 2 ©poppen Wty ftebenb ge* 
madjt unb ber ©ago mit einem ©djaumlöffet bagu gefüllt; 
(äffe itjn bief einlösen, bann in einer ©d)üffel abfüllen, 
föüfyre l U rffunb ^Butter gu ©d)aum mit 6 Siergetb unb 
ton 1 Sitrone bie abgeriebene ©c$a(e fotoie V* $funb ge* 
ftofcenen &udex unb ettoaS £\mmt nod) l U ©tunbe lang 
mit fcem abgefüllten Sago. Dann fcfytage ba$ SBeige Don 
ben Siern gu einem fteifen ©d)nee, menge Üjn barunter, 
tyue bie SRaffe in eine mit Jöutter beftricfyene gorm 
unb barfe tyn V« ©tunbe, tang. 3ft er fertig, fo ftreue 
3uder barauf. 

495. mtQtit*%U$mU anbere «rt. 
©cfyfage Vi ?funb feinen 3ucfer mit 8 (Sierbotter gu 
©djaum; *ann f daläge ba$ SBeiße gu einem fteifen ©d)nee 
unb rüfyre fie mit bem Dotter nodfy eine 3eitlang, brü(fe ben 
@aft ton einer Sitrone bagu nebft ettoaS abgeriebener ©djate, 
gutefct fefee noefy 4 Sotfj feine« Wltty gu. Seftreicfye eine 
ftorm mit frifcfyer JButter, gieße bie ÜUJaffe hinein; 8 /* 
©tunben bor bem älnridjten fteüe bie gorm in einen ntdjt 
ju Reißen Ofen. 3ft er gebatfen, fo beftreue ben Auflauf 
mit toeifcem ^uefer. 
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. 496. 8Rfltibcl=»nf(0ttf. 

l U $funb getrodnete unb geföatte 3ttattbetn toerben 
mit 2 Stern fein .gerieben, bann rühre nach unb nach 6 ©» 
Dotter baju, nebft Vi $funb fein gefiebtem 3uder, fötage 
ba« SBeiße toon ben (Siern ju einem fteifen @d)nee, rühre 
2 Cot^ 3tteht auf ben Schnee unb atteä tangfam unterem* 
anber. 9tuc^ reibe l /j Sitronenfchate baju. ^Beftretdje eine 
gorm mit frif^er JButter unb taffe bie SRaffe hineinlaufen, 
bann bade bie« 3 /4 ©tunbe t>or bem 2lnrid)ten in einem nid^t 
ju ^eifeen Ofen. 3ft bie§ gesehen, fo beftreue ben Auflauf 
mit feinem 3 U( * cr * 

497- Pocolabe Auflauf. 

9ttan reibe 3 £äfelchen (S^occtabe unb wiege footet 
Sfteht ats bie ©fyocolabe fdfywer tft, baju, baß es gufammen 
8—10 8ctb wiegt, »ftyre G Sierbotter unb % ganje ©er 
mit 4 ßoth fein geftoßenem 3 U( * cr unb etwa« geflogener 
SSaniÖe jufammen. ®d)Iage ba$ 31>eiße fcon ben ©ern ju 
einem fteifen ©chnee, rühre e$ tangfam unter bie SWaffe 
bon.ben (Stern unb fefee jutefet SDieht unb Shocotabe, wefd;e 
gubor burcfyeinanber gemengt würben, tangfam ju. 33eftreic$e 
eine gorm mit frif^er IButter unb mit ein Wenig 2Be<f* 
meht, gieße bie SKaffe hinein unb bade fie 3 A ©tunbe m 
bem Slnrichten in einem nid)t gu- heißen Ofen. 3ft e* ge* 
flehen, fo [treue etwa« geftoßenen £udex °& en bwanf, 

498. flW-toltaf. 

3Kan taffe 8 So«; »utter he*6 toerben, tyue 8 8oty 
SReht hinein unb rühre e$ fleißig mit l /> @d)oppen füßen 
9tahm unb 8 8oth geftoßenen 3 u <* ei V tottm er ni$t 
me^r fo ^et§ ift, werben 8 ßterbotter unb ba$ (Selbe bon 
einer Sitrohe hinein gerieben. £)ann fdjtage man ba$ 
Söeiße üon ben ßiern ju einem fteifen (Schnee, rühre e$ 
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unter bie SJKaffe, fceftrct^e eine gorm mit frifcfyer Butter, 
unb bade bie$ Z U ©tunben bor bem Stimmten in einem 
nid^t ju Reißen Ofen. 

499. Zitronen Auflauf. 

V» ?funb bom feinften &urttx totrb gefiebt, unb Vi 
©tunbe lang mit 9 öiergelb gerührt unb ba$ (Selbe bon 
einer (Sitrone gerieben, fyineingeftreut. ©obann fdljtage ba$ 
Söei&e ben 6 (Stern ju ©cfynee unb menge e£ langfam unter 
btc 2D?affe unb rüljre fie nod) l U ©tunbe lang jufammen, 
briidfe ben Saft bon 1 Zitrone aus unb ftype iljn in bie 
3K<tffe unb rütyre ifyn no<fy langfam l U ©tunbe lang; fobann 
beftreicfye eine tiefe ^orjeüan^latte mit JButter, fülle bie 
2Raffe hinein unb fefee bie« in einen nid&t ju tyetfjen Ofen. 
3n V* ©tunbe ift e$ fertig. 

500. Auflauf bon Mmcfjl. 

Saffe IV2 ©d^ppen SDiitcfy focfyenb derben, rüfyre fobiet 
$ße<fmcfyi hinein, bafc e$ einen fteifen 23rei giebt unb taffe 
tyn bann erfalten. 5HüT)rc 8 Sotty Stattet ju ©cfyaum, unb 
nadj unb nadfy 6 (Sierbotter, V« geriebene ßitrortenfcfyate unb 
4 8otfy 3udfer barunter; rüfyre bie SR äffe Ijinein noefy V* 
Stunbe lang, ©cfytage ba$ Söeiße bon 6 (Siern ju ©djnee, 
tljue e$ au$ baju, giefce bie 2Raffe in eine gorm unb bade 
fie langfam fdjön gelb. 3ft e6 gefc^etjen, fo beftreue eö 
mit toeißem &\vizz. 

50 L »aniöe Auflauf. 

$* »erben V* $funb ©utter ju ©cfyaum gefcfylagen, 
baju 14 (giergetb unb V2 ßotfy fein gefto&ene SBanille; bann 
wirb ba« ffiei&e ber Ster ju einem feften ©d^nee gefcfylagen, 
unb mit l i% ^funb 3 uc * er unter Uebrige gemengt, 
©nbti$ toirb bdt ©anje. in eine Sluflauf * gorm getyan, 
n>el<$e gubor mit «utter beftricfyen toerben mu§, unb S A 
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> 

©tunben bor bem 2lnrt$ten in einem ni$t }u tyeifcen Dfen 

gebaden. 23etm §erau$neljmen toirb er mit toeifcem £udtx 

beftreut. - ^ 

502- Sattoffel 

12 Sartoffeln, toetcfye am SEage jubor gefegt unb redjt ge* 
trodnet finb, »erben gerieben. ÜDann rüljre 12 £ot§ feinen 
3uder mit 7 (Siergetben, einen Iteinen $od?löffel bot! 9Reljl, 
ettoa* geriebene gitronenfcfyate unb V* ©poppen fügen 
SRaljrn unb bie geriebenen Sartoffeln burcfyeinanber. ©iei 
bann. ba$ JU ©<$nee gef^tagene gitoeijj baju unb füüc 
bie SÜZaffe in eine mit ©utter gut beftricfyene gorm. V« 
©tunbe bor bem Slnridjten bade bie$ f$bn getb. 

503. 3tuflönf '©aiiflee tom 3^<mm«ttau6en. 

Socfye 2 ©poppen Sofyannistrauben mit 3 A ^funb 3 U( * er 
unb ber ©cfyale 1 Gitrone fo lang, bis aße$ tteicfy ift, nebft 
2 mürben, gefällten SBeden, treibe e$ burdj ein ©teb unb 
laffe es falt »erben, ©djtage ba* SäMte bon 10 (5ier ju 
einem fteifen ©cfynee. Söeftretdje eine gorm mit frifetyer 
JSÖutter, gieße bie SDZaffe hinein, uub 1 ©tunbe t>ot bem 
Slnricfyten bade bieä fdjbn getb. SBergijj ben &udeT nicfyt. 

' 504. »uMsSouftte tum SBeintrauften. fc 

SJupfe fo biel Srauben an ben ©tielen ab, biö e$ 2 
@d)oppen ^Beeren giebt, unb berfaty*e gerabe ttrie bei 3oljanm& 
trauben * Sluflauf . . ( . 

505. 3tttftouf Mit @ago = ©auflee. 

fßafcfye V* $funb ©ago 3-^4 2ftat mit focfyenbem 
Gaffer, lege ifyn in ein (Safferol mit 1 ©$o»ben 3Jiü<&, 
unb todje ü)n red^t »ei$, nebft Vi yfrak %udtx , .6 2ot$ 
Butter unb »on einer Sitrone bie @^ale. Stoffe «et Mi 
toerben; V» ©tunbe bor bem Stnric&ten fölage ba« SBei&e 

i 
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ton 10 (Stet gu einem fteifen @$nee unb berfatyre tote - 
beim Sluflauf Don OofyannUtr auben. 

506. Stuflauf - ©ouftee toou ©tadjclbeeren. 

Stemme 2 ©poppen ©tadjelbeeren , toetd)e nodj nid)t 
gang reif finb, fäneibe bie JSÖufceji unb (Stiele gut ab, lege 
fte 1 ©tunbe in laue« Saffer unb fließe fie bann auf ein 
©ieb, loc^e 1 $funb £ucfer mit 1 ®ta* ©affer, fölage 
ba$ SQSeiße bon 10 (Stern gu ©c^nee unb »erfahre, toie bei 
ben fcorljergefyeuben. 

507. Auflauf = ©ouft^e ton Styrifofen. 

Soc^e 16 föbne 2tyrifofen mit l U $funb 3ucfer nebft 
Vi ©poppen Styautpagner^SBetn unb 8 ßßtoffet boü 2trac. 
?affe e$ tooljl einfod)en, unb treibe fie burd> einen ©eifyer 
in eine ©Ruffel, bann laffe fie falt werben. 3 A ©tunben 
bor bem anrieten fcfylage baö Sßeige bon 10 (Siern gu einem 
fteifen ©cfynee, rüfyre e$ unter bie Styrifofen, unb lege bie 
äßaffe auf eine runbe statte. Segc eine Jpanb bot! ©atg 
auf ein 48ledj, fteße bie platte barauf, unb V* ©tunbe 
bor bem Slnricfyten baefe fie fdjim getb. ^Beftreue bie platte 
bor bem Warfen mit gezogenem 3ucfer unb ebenfo nad^er. 

änmerfnng. 3n (Srmanglung ton Sfyampagner fann 
man au<$ anbern guten Seinem nehmen. 

508. 2lufIanf=©on^c Hott MixaMtn. 

33erfafyre ebenfo h>ie ,£ei Slprtfofen * 2li|f(auf = 
©ouftde. . ; 

. . , 509. Auflauf =siwftee bon Drangen. 

, 8 ebenfo' tote bei 21 p r t f c f e n (iTCo. 507). 

510. 2tuftouf*Saufl<5c no« ^tntbeeren. 

y 6$ werben 5 Cflffel fcoü £unbe«ren mit 4 Söffet bott 
geftofeenem 3ucfer n>^t ^erü^rt, bann ba* Söeifce wn 6 
ßier gu einem ©djnee gefd;lagen, bagu getrau,, unb bie« 
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tangfam in einer mit JButter beftridjenen gönn l /% ©tunte 
bor bem Slnricfyten gebacfen. «eim Auftragen flreut man 
3uder barauf. 

511. Koromel - tßubbing (jum ©tür}m.) 

2ftan neunte 2 ©poppen 2Kilcfy mit V* ®^o^en SRafjm 
unb foctye biefe* mit etwas SBamtfe. £)cmn rüt>re man 12 
gierbotter mit 2 tocpffet botl 2Re^l gufammen. Unter* 
beffen neunte man 8 Sotty 3 U(fer in e * ne nteffiugene Pfanne 
% nnb läutere ifyn ganj Braun; bamt gieße man He 9?anilfe* 
SDiitcfy ^inju unb taffe fic fe lange focfyen, bis e$ einen 
fteifen JBrei giebt, baju bie Sierbotter mit bem üßetjt unb 
mit bem ©cfyneebefen fleißig gefdjtagen, bamit e$ nidjt JU* 
fammentaufe. £woi>x läßt man 3 2otI) ©elatine auffodjen, 
toie §aufenbtafe, "unb ttyut bieS falt tjinsu ; au<$ V* ©djofyen 
gefd)lagenen füßen SRaljra. ©obann fefce bie gönn in focfyen* 
beS JBaffer, taffe fic V* ©tunbe lang foctyen unb bann in 
fattem Sßaffer tatt »erben. Oft es £tit 3 utn 2lnrid)ten, 
fo ftürje bie gorm auf eine platte unb beftreue fte mit 
3ucfer, ber burd) eine tjeiße ©djaufet barauf gebrannt toirb 
unb gieb fie jur £afel. 

512. Karamel - ^ttbbittj auf eine anbere 8Trt 

(Sieb in eine meffingene Pfanne 6 Sotlj 3 U( * cr w& 1 
Kaffeelöffel boß S&affer, fefee bie Pfanne fo lange, auf ®lut$, 
bi$ ber 3 uc * er braun ift; gieße 2 ©poppen SDZitdj ju unfc 
fefce bie SKaffe bom geuer. ©daläge 8 ©gelb in 6 8oty 
3ucfer, rüfyre e$ in bie Süftildj unb taffe e$ fangfant burd; 
ein $aarfieb laufen. Jöefttetcfye eine gönn mit JButter, 
taffe bu äÄaffe hineinlaufen, fletle bie gorui in focfyenbe« 
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SBaffer, faffc e$ Vi ©tunbe lochen unb berfaljre, tote Beim 
Obigen. 

513. »lanc »langer. 

Siebe V* $fftnb füge unb 4 goty bittere SKanbeln, 
fctyäfe fie unb reibe fie in einem SReibftein mit ein »enig 
Süfttcb redjt fein. £/<mn lege fie in ein ßafferot, fliege 
2Vi ©poppen gute 2ftil$ baran, nebft einem ©tücf Santite 
unb taffe fie Vi ©tunbe lang lochen. 3ft ba$ (Sanje tau 
geworben, fo rityre 4 Soty fcfyon jubor gefönte £>aufenbtafe 
lau hinein, nebft V* ^funb geftoßenem unb fein gefiebtem 
3ucfcr unb rityre e$ fleißig, bis ber £udtT vergangen ift. 
Sann tljue e$ in eine beliebige fjorm unb taffe e$ barin 
fielen, bis e$ fatt geworben ift. 3ft es 3eit jum 2lnrid)ten, 
fo umgieb bie gorm bon Stoßen mit einem »armen Xu$e 
unb ftürje fie auf eine platte. 2Kan fann bie« mit aßen 
möglichen ©et^e gieren. 

514. SBeif* «ßubbittg. 

SKan fc^äte 6 mürbe 2ße<fe, »eicfye fie in 1 ©poppen 

Wlitä) unb lege fie öfters l?erum, bamit fte bon aßen Seiten 

toei* »erben. föüljre 6 Söffet bott ©utter fdjaumig ab 

mit 8 ©ter, bie nadj unb nady hinein gerührt »erben, nebft 

8 ?otlj geftoßenem &vuttx, 4 8otlj fein gefcfynittenen ßitronat, 

etoaS feinem ^immt , 4 8ot$ Keinen unb 4 8otlj großen * 

SRofinen, bie betefen unb getpaföen fein müffen, rüfyre bie 

SBecfe baju unb mad)e alle« »oljt untereinanber. 33eftreid)e 

eine gorm jtemli$ ftarf mit Sutter, bann mit feinem 3ucf er; 

gieße bie Sföaffe hinein unb ma$e, baß bie gorm 2 ginger 

ffdl) teer bleibe, bamtt nufyts ablaufe. 2 ©tunben bor bem • 

änri^ten ftetle bie gönn in eine eiferne Pfanne, ^atb boU 

lo^enbem SBaffer, unb taffe ben Tübbing bon unten unb 

oben loAen. 3ßenn ba* SÖaffer in ber Pfanne eingelöst 
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ift, fo gie§e immer fcd;enbe8 SBaffer nad); um fo fc^Bncr I 
tt>irb ber Tübbing, unb um fo fixerer gut. Oft e$ $eit 
jum Stundeten, fo nimm ben Tübbing fyerauS. ©ebe bic 
©auce befonberä. . 

515» (gier ^ubbing* 

2)?an fcc^e eiu fingerlange* ©tüdf 93aniffe, ba$ in ganj 
Keine ©tücfe. gef dritten nrirb, in IV2 ©poppen guter 
Wlilä) mit V* ^funb 3uder. Dann nimmt man 6 ganje 
(gier unb &on 2 (Siern ba$ ®efbe, toelcfyeS man mit ber 
SKitcfy berrityrt, nacfybem biefe erfaltet ift. 3m Uebrigeit 
»erfährt man, tote bei 2Bedf * ^ub bin s g; attein es barf 
nur 1 ©tunbe focben. 

516- föcis Tübbing. 

2D?an nimmt 14 8ot^ getoafcfyenen unb gebrühten 9tet$, 
täftt iljn mit 1 ©c^o^en Wlity toeidj toerben unb rüfyrt 
. bann 6 gotfy Sutter ju ©cfyaum mit 6 ganjen (Siern, eins 
nadfy bem anbern, unb 6 Sotfy geftofjenen 3n<fer barunter. 
SBenn bte$ gefcfyeljen ift, fo menge ben 9?ei$ auc§ baju, 
reibe bie ©dfyale *>on einer Gutrone hinein unb »erfahre 
im Uebrigen nrie bei 2Öe<f ^ubbtng. 

517- ©rie^^nbbittfl. 

3Ran laffe einen ©poppen 2Kücfy focfyenb toerben, unb 
laffe unter beftänbigem Umrühren 14 Öotlj ®rie$ hinein- 
laufen. 3ft biefe« bidf geworben, fo iaffe e$ erfalten. 
SRitfjre 6 8otf> »utter }U ©ctyaum mit € 8oty feinem 
3ucfer unb 6 (Sibottern, reibe bie ©d^ate bon einer 
Sitrone baju, menge ben ®rie$ hinein, fcfylage ba$ SBetfce 
toon 6 (Siern gu einem fteifen ©cfynee, madje atte* burc§ 
etnanber, beftreidfye eine gorm mit SButter unb »erfahre, 
toie bei 2Bed *$ubbtng. *' ' 
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518. SBrob^ubbtHfl (»on ©<§toarjbrob. ) 

9J?an bäfye fcfytoarjeä 33rob im Ofen ganj l?art, ftoge 
unb ftebe e$ ganj fein. £)ann ftege 8 Sotf) getrodnete 
Sföanbeln mit 2 (Stern ebenfalls ganj fein, rityre l l% ^ßfunb 
3utfer mit 8 Stbottern ganj flaumig, tljue bie geriebenen 
SKanbeln baju unb rüfjre nod) fort. Sann feuerte ba$ 
3Brob mit ekt toenig 'ißunfdjeffenj an (ba$ 33rob barf aber 
bor fcem 2lnfcud)ten nid)t mefyr ate 6 (?otf) Stegen), fcfylage 
ta$ SÖeifte bon ben 8 Giern 3U einem guten ©dfmee, tljue 
ettoaS feinen 3 imm t, etn?a ^ f e * nc ^Jägtein unb ettoaS ge* 
riebene 2D?u$fatnufc baju, rütjre ben ©djmee mit bem 38robe 
tangfam unter bie 2Kaffe, beftreicfye eine gorm mit 48utter 
unb »erfahre n>ie bei SBedf ^ubbing. 

519. Äitf^en^^ubbtng. s 

@$äle 6 2Kittf>brobc ab, n>eid;e fie in 2WUcty unb laffe 
fte lange fteljen; brüefe fie at^bann aus unb berriifyre fie 
mit- 1 /* ?funb «uttcr, 8 ©gelb, V* ?funb geriebenen 
ÜRanbefn unb V* ^funb £ud er. $udc bon 2 ^funb Sirfcfyen 
bie ©tiete ab, menge fie barunter, fcfylage baS SBSeiße ber 
©er 3U einem guten Schnee, tfjue ettoaS geriebene 2J?u$* 
fatnug unb feinen 3immt ^inju unb berfaljre, nrie bei 
SBed^ubbing. 

520. Sranb^nbbtnfl. 

Saffe V4 $funb «uttcr, 1 ©d)o^en Wlity foc^enb 
foerben, rüjjre l U ^Jfunb 2J?e^t hinein unb (äffe e$ fod)en, 
bis ber 2eig glanjenb unb bief ift; tafc ifyn er*atten, rüljre 
alSbann 10 (Sigetb barunter, ben ©aft bon 2 Zitronen, 
1 <§la$ 2lrac, 3uder bi$ e$ jü§ genug ift, rityre 2llfe$ 1 
©tunbe lang, beftreidje eine gorm mit Sutter, foc^e tfjn 
in einer ©erbiette 2 ©tunben lang. 9tt$ ©auce nrirb l A 
^futtb 3u<fer mit Vi, ©poppen Sßaffer foc^enb gemalt, 
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barüber gefcfyüttet, mit Slrac angejünbet unb \o brennenb 
ferbiert. 

521. Sortoffel^ubbiufl mit Stanbeln. 

9iimm 8 /* $funb gcfoc^tc unb geriebene Sarteffettt, V* 
<ßfunb 3ucfer, 4 gety gefte&ene 2)?anbeln, 4 Söffet bot! 
iftaljm, ettoa« 3* mmt / Nitrene, rityre bie« Sitte« mit 8 St* 
gelben, fdjtage ba« SBctge gu ©dfynee, menge iljn barunter 
unb fecfye ifyn 3 ©tunben lang; mad)e eine beliebige ©auce 
bagu. 

522. Ebbing m gaftenbre^el. 

©cfyneibe 2 ftaftenbrefeeln gu Keinen ©tüden in 1 ©poppen 
retten SBein unb taffe fic über SKadjt fielen. SRüfjre 6 
Gigelb mit l k ^ßfunb feinem 3ucfer toäfyrenb V« ©tunbe 
gu ©cfyaum, tfyue bie gjfceid;ten ©regeln bagu, jcrbrötftc 8 
9Jia(frenen hinein, ba« (Selbe ben V* Zitrone abgerieben, 
ba« SBeifce ben ben 6 ßiern gu einem fteifen ©djnee ge* 
fragen; rüfyre ba« Sitte« langfam gufammen. ©eftretcfye 
eine ^ubbingform mit ©utter, ettea« feinen £uicT hinein, 
bie 33?a[fe bagu, in fed?enbe« Saffer unb in einen giemlid? 
fyetfcen Ofen, bamit e« ben oben barft unb ben unten lettyt. 
ßaffe iljn eine gute ©tunbe im Ofen. Grinc 2ßeim@auce 
t>en rettjem S55cin fommt bagu. 

523. SaMnetS^nbbtng. 

©treibe eine ßfylinberform biet mit JButter au« unb be* 
ftreue fie mit gereinigten föefinen, lege fie mit langem 3u<fer= 
brob gang au«, berrüfyre 8 gange gier unb 4 ©gelb mit 3ucfer 
unb 2 ©d;o^en füfcen 9la^m nebft 1 Kaffeelöffel bell 
SSanille^utfer, giefee bie« über bie ^urferbrebe unb ftette 
bie germ in ein gafferot mit fed^enbem ©affer unb in 
ben Ofen. SSlaä) Vi ©tunbe ift fie fertig, herauf man fie 
mit einer 33amlte*©auce ferbirt. 
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524. @*atiif*cr ^ttbel^ubbing. 

$oc§e 8 8oty foanifcfye Rubeln in 1 <5ö)cpptn 2Wil# 
ganj n>ei$, rityre fie fo lange M« fie Beinahe !att finb. 
föeibe bic @<$a(e toon 1 ßitrone hinein, 8 Stgetb baju 
nebft 4 Sotfy frifetyer Cutter, toetdje jufcor gu @^aum ge* 
rü^rt toerbe mu§, rüfyre ba$ ©anje nodj V* @tunbe lang. 
@d)(age ba$ SBeipe ton ben Stern ju einem fteifen @d)nee, 
rütyre bic« baju. Cefireidje ein gorm mit Cutter unb 
fcerfafyre lote Bei ®e<f ^ubbing. 

525. MtunUti): Tübbing. 

9ie^me in eine Pfanne 1 ©poppen SDJtfdj unb 9 ?ot$ 
Cutter, taffe e$ foc^enb »erben, rityre 9 Zotf) 2Ke$t föneü 
hinein unb arbeite ben SCeig bis er fidj bon ber Pfanne to^ 
\ä)'att. Dann gebe iijn in eine ^d^üffet unb (äffe itjn ber* 
füllen, rüljre 9 Sotlj 3u<fer unb 9 Sotfy geftoßene SDfanbefa 
mit 9 ©gelb Vi (Stunbe lang, fcerrityre bie gefönte 3Kaffe 
baimt, fcfylage bie 9 Sitoeift ju fteifem @d)nee, vermenge 
tyn mit ber 2Äaffe, fülle tiefe in eine mit Cutter beftri^ene 
gorm unb focfye fie eine @tunbe v lang. (Sieb ben ^ubbing 
mit einer 2tyrifofen*@auce ju Stifte. 

526. (Sin borsflgli^er ^ubbing mit Steffel unb Secfen. 

3Kan fetynetbe 8 Setfe ju ©Quitten, lang unb bünn, 
röfte fie in Vi ^fuub frtf<$er Cutter fdjön gelb. 2Kad)e 
eine Steffel * SKarmelabe bon 16 — 18 2lepfe(n mit 3utfer 
unb Keinen 9tofinen. Sine gute Ijatbe ©tunbe bor bem 
anrieten beftreidje eine Tübbing * gorm mit Cutter unb 
Sßecfmefyt, ftette bie gerbfteten SCSedfe naefy ber Sänge Ijer* 
um, au$ ben Coben belege bamit, unb gieße bie Siegel* 
SKarmelabe hinein. $aft bu noefy einige ©tücfe SBedf „ 
übrig, fo^ ftede fie in bie Slepfet. V* <Stunte bor bem 
Slnrictyten' fteUe bie gorm auf einem Cadftem in ben Ofen 
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unb bade e$ \df6n gelb. 3ft e$ >$tit jum 3(nrid;ten, fo 
macfye mit bem 30?effer 2ltfe$ rmtb ljerum lc$, ftürje ben 
Tübbing auf eine runbe platte unb beftreue t^n mit Sucfer 
unb 3i mntt - (Die« tmrb oljne (Sauce gegeben.) 

527. 2Hanbel^itbbing. ' \ 

JReibe V* ?funb trotfene SKanbefa in einem 9{eibftein 
mit 2 (Siern, toobon ein'« nad) bem anbern Ijtnjnfommt, unb 
toenn fie red;t fein geworben ftnfcv fo nimm Vi ^funfc 
feinen 3 uc * cr / k° n 10 @* ern ®etbe, nebft ber geriebenen 
©cfyale Don 1 ßitrone unb rütyre ba$ ®an$e noefy Vi ©tunbt. 
Dann fdjtage ba$ SÖeifce bon ben 10 Sier ju einem fteifen 
©cfynee, menge ifyn unter ba$ Obige, mit 3 8oty feinem 
SWefyt, unb berfafyre, une bei SB edf * <ßub btng. ÜRan 
fann baju jebe beliebige, (Sauce geben. 

528. «raf=$nbbut(j. 

6 Cfctöffet boö geftoßenen £\idtx unb 6 ©igelb rüfyrt 
man mit einanber redjt bitf, nimmt 4 8ot$ feines 2Ke# 
unb Vi ®la$ Slraf baju, fötögt ba$ 2öei&e ber 6 ©er 
ju fteifem ©djnee, »ermißt eä gut mit ber 2J?affe, unb 
füllt biefe in eine mit Butter beftttd)ene gorm, fod>t ben 
Tübbing im Ofen Vi ©tunbe, ftürjt iljn bann auf eine 
platte, unb giebt eine ftarfe Sauce baju. ' 

- 529. £ofl«n Wer »a&m ^ubbing. 

Stemme 6 Socpffef öefl 2fte#, rü^re fie mit 1 ©cfyop* 
pm fügen Sftafym unb 16 ©gelben auf bem geuer ab, bis 
bie SJcaffe ganj fteif ift, bermtfd)e fie mit 2 Söffet bott ge* 
tmegter, canbirter Orangenblütfye, 2 feingeriebenen 3D?tfd;* 
broben unb ber gewiegten ©d^ate fcon 1 Sitrone nebft bem 
neigen £uder, fülle fobann bie 2Kaffe in eine mit Butter 

beftrid;ene gorm ein unb focfye ben ^ubbing V/2 @tunb*n 

> 
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in einem mit bem neigen Söaffer angefüllten ßafferole, 
gebe itjn bann auf bie platte unb eine 2Bein*©auce baju. 

' 530. gngltfdjer Steffel ^ubbing. , 

©$äle 18 ©tflef Siegel, föneibe fie in ©Reiben; ne^mc 
4 %oti) fein gefcfymttenen ßitronat nebft ber getoiegten ©djale 
ton 1 Sitrone, V« ^funb 9iofinen, V« 8ot^ geftofceneu 
3immt unb V* Sott) geflogenen 3ucfer, wtif^e bieä gut 
mit einanber unb bitnfte ti auf bem geltet mit 1 ©la* 
9tum ober Slraf. Sitebann mad?e Don V« ?funb %)lt% 
12 goty »utter, 4 ßier unb ein toenig SBaffer einen fteifeit 
Xeig, rotte iljn runb 2 SDlefferfrifcen bief aus, beftreidje 
eine ©ersiette mit ©utter, lege bie runbe Xeigplatte barauf, 
bringe bie Stepfet in bie ÜJJiitte unb lege auf Hefe bie obige 
Stoffe, beftrei^e ben £eig an ben (Snben mit Si, formire 
bann mit ber ©ermette einen runben hatten barauS, 
tinbe fie feft gu,focfye fie mit bielem SBaffer l 1 /« ©tunben 
unb richte ben ^ubbiug mit einer Sein-Sauce an. 

531. flwjtonien Tübbing. 

3Ran Manntet 3 A ^funb Saftanien, föält fie unb treibt 
fie burd) ein ©ieb, bann rü^rt man l U $funb frifc^e 
Butter mit x k ^ßfunb geflogenem 3uder unb 8 ©gelben 
lei^t, giebt ba$ Äaftamen^urö unb ben ©oft einer Sitrone 
taju, fd>tägt bie 8 Sitoeifj ju einem fteifem ©cfynee, vermengt 
tyn mit ber 2)f äffe, fiiüt biefe in eine mit 53utter beftridjene * 
§crm unb fccfyt tarnt ben ^ubbing im Ofen mit bem nötigen 
SBaffer gar. @r bade bon oben unb fod)e bon unten, ©türje 
iffn unb gieb eine $imbeer* Sauce ba^u. 

532, ©djtocben = Tübbing. 

©cfyneibe bon 4 Serien bie Trufte ab unb baä Setcfye 
m gan$ feine ©Reiben, brüfje fie mit ftetenber -Diilcfy an, 
lege 4 gotfy 33utter barauf unb beefe fie ju; rüfyre baö 
SÖei^e be$ SecfeS mit 8 ganjen Siern flaumig, l Ji ^Jfunb 
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0<$fen*$flierenfett toiege fein, baju Vü «ißfunb gereinigte 
SRofmen, V* *ßfunb feinen Butf er, 4 8ot$ gelittenen (Sitro* 
nat, 3immt, einen abgeriebenen SBedf mit Slra! ange* 
feuchtet, rüfyre aße$ gut jufammen. S3eftreic§e eine 
gorm mit ©utter aus, ettoa* feinen £u<fer baju, gieße 
bie SKaffe hinein, unb focfye fie 2 ©tunben im .Ofen, 
©türge ben Tübbing, fliege Straf barauf unb jünbe biefen 
beim Slnridjten an. - 

533. Orangen * $ubbtng* 

töeibe bie @<$a(e fcon 2 Orangen an 3ucfer ab, rüljre 
4 fto$r*ffe( *oü 2Ke^ mit 1 poppen füfcen fta^m, -8 
Siergetten unb bem Orangenjutfer ju einem fteifen 33ret, 
gebe ben ©aft ber Orangen, 1 gftföffet fcott gefoiegte unb 
canbirte OrangenMüttye unb ben nbttjigen 3ucfer tytnju, 
fcfyfoge ba$ Sitoeifc ju fteifem ©d)nee unb menge ifyn unter 
bie 2Kaffe; beftreietye eine ftorm bitf mit «utter, füüe bie 
iföaffe hinein, fodje fie 8 A ©tunben lang im Öfen gar unb 
gebe eine beliebige ©auce baju. 

534. Kartoffel * 5ßnbbin(j anberer «rt. 

SRüfjre 12 Sott? öutter fetjr teidjt unb gebe na$ unb 
nad) 3 A *ßfunb gefottene unb geriebene Sartoffeln mit 10 
(Sigelben, V* ?funb gefrorenem 3ucfer, 4 Üctt} gefd)mttenen 
(Sitronat, 4 Sot^ 9tofmen baju, fcfytage bie 10 (Sitoeip ju 
©djnee unb vermenge itjn leitet mit ber SWaffe. hierauf 
beftreutye eine ^ßubbing*gorm mit 53utter, beftreue fie mit 
feinem HJltfft, fülle bie 2ttaffe in biefelbe ein, unb ftelle fie 
in ein Safferot, tottytt mit fobiet SBaffer angefüllt ifi, 
bafc es bie ^atbe §itye ber gorm erreicht, ftelle fie in ben 
©adofen unb gebe immer ettoaS fodjenbeS SBaffer naety, 
laffe ben Tübbing 1 ©tunbe fodjen, ftürje tyn bann auf 
bie platte, unb gebe eine $tmfeeer*©auce baju. 
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535. ©tärfe--$nbbtnfl jum ©türjen. - 

SÄan rityre 6 8oty feine ©tärfe mit 2 ©poppen üKttc^ 
an, tljue bann 6 8otl> fein geftoßene SManbeln unb 6 Öottj 
fein geftebten 3u<fer baju nebft SBanille unb fefee bte$ unter 
beftänbigem Umrühren auf$ N geuer, fei« ti fteigt. ©etylage 
bann bon 8 (Siern ba$ SBetße ju ®d)nee, rityre tiefen in 
bie focfyenbe Stffaffe; nimm biefe Dom geuer toe'g, gieße fie 
in eine fcfy&ne gorm unb laffe fie ftetjen bis jum anbern 
lag. Oft e$ £eü 3um 2lnric$ten, fo ßttrjc fie auf eine platte. 

«ßteljlfprifVn aller &tt. 

,536* #efois«tSiiuit (üorj4tgtic$.) 

üföan rüfyre Vi ?funb Butter, bann ba« (Selbe bon 8 
(Stern hinein, tyue ferner 2 SßliJffet bot! gute <§fftgt?efe, 4 (Sß* 
t'öffet botf fügen SHaljm baran. Sitebann (äffe noefy 1 §anb 
t>oß gefiebten 3ucfer unb 8 A $funb feinet 3J}e# baran t^un. 
©ollte ber üeig ju feft fein, fo Ijitft man fid) mit noc§ einigen 
gaffet boß SRa^m. £>er Seig muß leicht fein, «tebann 
laffe man ben 5Eeig geljen, legt iljn ljierauf auf ein mit 
3Betjl beftreuteS «te$, toettt tyn 1 ginger bief aus, fcfynetbet 
tyn ju Keinen langen ©tüdfen, legt bie ©titdfe auf ba$ mtt 
2Kel>l beftäubte $8Ud), nicfyt ju nafye jufammen, läßt fie 
toieber ge^en; beftreid^e fie mit 1 jerfle^perten öi, bade 
fte langfam bei einem mittelmäßigen geuer unb ftreue 
3ucfer unb 3***^* barüber. 

537. $aftamens$ur£ mit gdjlagrafim. 

Äc^e 1 $funb Saftanien einige SWinuten, jietye bie ©cfyale 
unb §aut ab, focfye fie mit ettoaS 3u<fer unb SSanitle furj 
ab unb troefen ein, paffiere fie burefy einen groben ©eifyer. 
35ann fcfytage IV* ©poppen guten ÜDoppetra^m mit bem 
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©djneebefen auf bem StS red)t flaumig, taffe tyn auf einem 
(Sieb abtropfen, unb nttfe^e ifyn mit gehörigem ^xxdtx unb 
fein geftofcener SBanilfe. hierauf fefee runbe 3utferbrobe 
mit geläutertem 3utfer auf eine platte, gebe etoaS ton 
bem <$ux6 barauf, bede e6 mit ©d)lagraf?m ju unb maetye 
fo fort, bis bie gorm boü ift; oben garnire bie (Speife 
föbn unb gebe fte jur Xafet. 

538. f alte 8Re$lf|rt'ife im fanerm 9ittl>m. 

9Jefyme in einen Steffel 2 ©djoppen fetten, fauren SRaljm 
nebft l U ?funb 3uder unb fd)lage ifyn auf bem SiS ja 
einer bttfen 6r£me, fodje lVi 8otl) §aufenblafe ju ©tanb, 
mifd)e iljn mit ber Srßme, fütte in eine SKe^Ifpeifen^gorm 
fmgeräljöcfy bon ber Säftaffe ein, bringe auf biefe fiage runbe 
3u<ferbrobe, bie mit 2Äara3qutn ober SDZabeira angefeuchtet 
finb, nebft eingepuderten, frtfcfyen ßrbbeeren, gebe toieber J 
grßmc barauf, (äffe fte fteif merben, lege bann lieber an* 
gefeuchtete 3 u ^ er ^ ri ^e nebft Srbbeeten barauf, unb ntacfye 
fo fort, bi« bie gorm boß ift, fteße fte aufs (SiS unb laffe fie 
fteif werben. Söenn e$ gebraust toerben fott, fo tauche 
ein Xudj in fodjenbeS SÖaffer unb tege baSfetbe einen 
Jiugenbüd um bie gorm fyxum, bamit e$ fid) gut ftürjt. 

539. 6:ar^änfer = möf?C, (für 12 <ßerfonen.) 

©djäle bie @d;ale bon 16 — 18 SBeden ganj bünn ab 
unb mad;e fte ton etnanber. Dann fcfylage 12 gctnje gier 
in eine @d;üffel unb riitjre 2 gute ©d/oppen 2Jiitu) baju; 
bann tege bie SBede hinein unb (äffe fie fteljen, bis fte ganj 
burd)getoeid)t finb unb gieb beim JperauSnefymen tooljl 2l$t, | 
bafc fte nic^t bon einanber gelten, fte müffen f$ön ganj 
bleiben. £ege einen um ben anbern in feines SBedmefjI, 
allein laffe nur baran loa« Rängen bleibt. Dann laffe 6 
©cfyowen gett, ©c^malj ift am beften, redjt Ijeife foerben, \ 

i 
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lege bie £alfte oon ben ©ecfen, ober beffer Vs hinein unb 
Ruttel beftanbig bie Pfanne (gefje gar niebt baoon toeg) 
unb toenn fie fcfyön gelb gebatfen finb, fo nimm fie IjerauS 
unb lege fie auf eine toarme platte; alfo fafyre fort bis 
alle gebaefen finb. SttSbann lege fie oon biefer auf eine 
attbere loarme platte, bamit fein gett borljanben tft, be* 
[treue fie mit 3u<fer unb gieb fie jur £afel. 

540. Saripttfer^tlbpc mit Sauce. 

3Wan oerfatyre toie bei ben bor^ergetjenben ; nur toenn 
man fie jur £afet geben »iß, fe^e man fie auf eine tiefe 
platte unb gieße eine beliebige (Sauce barüber. 

54L (Tart^aufer =möj$c gefällt. 

mm • • • * 

SKan madje au£ 12 gefällten Secfcn, bic ein Hein 
wenig abgerieben finb, ben Srofamen aus ber SÜJittc IjerauS 
unb lege einen guten Saffeelcffet bell Oo^anni^trauben-®ei^e 
hinein. £atut brüefe man ben ©refamen lieber barauf 
unb oerfafyre rote bei ben oorljergefyenben. " 

542. mmtn ^olfter, 

<5d)äle 8 2Jttfd)fte(fe gattj bümt, toeicfyc fie in fo biet 
9Rilc$ ein als nötyig ift, rityre 6 (gier baju unb 8 Spt^ 
3«(fer unb rüljre ba$ Ö^anje l k Stunbe lang. 9?eJ)me oen 
2 $funb firfetyen bie ©tiele ab, unb rityre ba$ ®anje $u 
lammen. 33eftreid)e eine bleierne gorm mit ^Butter, gieße 
bie 2)?affe hinein unb baef^, fie in einem jiemtid; Reißen 
Ofen, ©türje iljn auf eine platte, beftreue iljn mit $ucfer 
unt> 3immt unb bringe if>n ; t>etB gur £afel. 

543. Äirf(^eit^0lfter (anberer Slrt.) 

• üttan oerfafyre tote mit bem borljergeljenben, neunte aber - 
272 $funb faure Strien, macfye bie Seme heraus unb 
neunte 10 8oty 3u(fer baäu. ' - 
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• * 

544. ÄirfdKtt; Wer mit 3oljamu8trairfieii. 

SSBirb auf biefelbe Seife jubereitet, baju nimmt man 
2 ©poppen 3o^anni$tranbejt, »>et^e abgepflihft »erben 
unb 12 8oty 3uder. 

545. ' eine 2lrt (£$arioMc * «äffe. 

Sßeljme V* ^funb Stequit, belege bamtt eine ^orjeßan- 
©Rüffel, tljue auf bie 33i$quit eine beliebige Sonfiture ober 
gut gefönte Sompote, bann toieber eine Sage 33i$qutt, toel^e 
ben Decfet bitben mutf. SWacfye eine gräme bon l 1 /« ©d^en 
2Äit$ unb 8 (giern, toenn er berfü^t ift, barüber. Eon 
bem (Sitoeijs fdjlage einen fteifen ©$nee, tyäufe iljn über 
bie gräme, beftreue tyn mit längtiefy gefömtteuen STOanbetn 
bie in 3ucfer gemengt »erben unb ftetfe es in einen nic^t 
ju feigen Ofen, bis ber ©cfynee leicht getb geworben ift 
unb ferbire iljn fo. 

4 

546. »ettelmann mit SRanbefo. 

SDJan beftretetye eine gorm mit JButter, beftreue fie mit 
geriebenem JBrob, lege t>on bemfetben unten eine Sage ljut, 
bann eine Sage bon fcfyeibig gefdjnittenen 2lepf ein , 3ucfer 
unb 3immt, Sitronenfdjate unb Keinen föoftnen, faljre fo fort 
bis bie $orm bell ift. SWac^bem er 3 A ©tunben im Ofen 
geftanben, ftiirje unb fefee ifyn auf eine platte, beftrei^e 
ben Settetmann mit (Stoeifc, beftreue ifyn mit fein tängli$ 
gelittenen SKanbeln unb 3u<fer, unb taffe tyn bann no<fy 
V* ©tunbe im Ofen ftetjen. 

547. öctiefotann bort ©djtamrjbrob. 

2Han fd?äte unb föneibe 24 2letfet mittlerer ®rd|e 
föeibig. 9teibe ben JBrofamen bon ettoa 1 ^Jfunb ©cfytoarg* 
brob;»afcfye V* ^ßfunb grofce unb ebenfobiet Heine 9?ofinen, 
bann 6 8oty Sitronat, toel^er fein gefönitten toirb, beftreue 
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eine Sortenpfanne mit 4 $oti) frtfcfyer JButter ; reibe 2 troefene 
mürbe ffieefe unter ba$ 33rob unb belege bie gorm 1 Ringer 
bief bamit; bann lege eine ?age Slepfel, Keine unb grofce 
SRofinen unb Sitronat, 3ucfcr unfc 3™ mt / nu* S^j votni% 
feine 9fägeld)en. £)ann fcfyneibe 2 ?otlj ^Butter in feine 
©tütfe unb lege fie überaß gteidjmäfctg barauf. 3luf biefe 
SBetfe fa^re 2 mal fort; nimm 8 Sotlj Sutter unb 8 8otl> 
3ucfer ; richte e$ fo ein, bafc ba$ übrige -öreb oben barauf 
fommt, bann tfyue etu>a$ Jöutter barauf. 1 ©tunbe öor 
Um änri^ten ftette bie$ in einen Reißen Ofen auf ein 
$ledj, bamit e$ unten nicfyt verbrenne. 3ft e$ &tit jum 
anrieten, fo ma$e e$ mit bem 3Keffer lo$, ftürje e$ auf 
eine fdjfcne runbe platte unb ftreue 3 u * cr Mb 3intmt barauf. 



föeibe bie föinbe *on 4 3flttcfybroben am töeibeifen ab, 
jerfdjneibe jebeS in 4 Iljeüe, fd^tagc 4 gier auf, rüljre fie 
mit l lt ©poppen füfcem JRa^m an unb'tt>eic$e bie 9J?tfcfc 
brobe in biefe SDlaffe ein; toenn fie nun burdj unb burdj 
»et$ finb, baefe fic in feigem @$malj f$bn getb unb be* 



3§ff m-SB a&err i 

549* §cfen*«n;*btob. 

. Styie */• ^funb 2Ke$l auf ein «adfbrett, maetye eine 
Vertiefung unb rüljre für 3 Sreujer §efen unb V* ©djop* 
pen SJiitd;, gebe V« Pfunb »utter unb V« $funb geftofcenen * 
3u<fer baju, rü^re nod) fofciel feine« SDfeljt hinein, baj* e$ 
einen £etg giebt, ben man toelgem fann. $ernad? gebe 
ein ßi, bie getoiegte Schate einer Ratten Zitrone unb für 
1 Rreujer SniS baju, unb laffe tyn gut aufgeben; bann 



548. Pfaffenhofen. 
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madjt man mehrere fange Satbcfycn babon, fefct fie auf ein 
mit 9Keljt beftreuteS 33tecfy anetnanber, läßt ftc nod) einmal 
aufgeben unb # ba<ft ftc in einem guten Ofen, tagt fie er^ 
falten, fdjneibet fie nad^er in ©Reiben unb r'öftet fie im 
Ofen. ^ 

550. SSaitillc - S»"barf- 

?;et>me 1 <ßfunb feinet 9J?et>t in eine ©puffet um 
rütjte mit 2 e&loffet bett <pefe unb 1 @ta$ tauer Sföilcb 
einen SBcrtetg an; trenn er gegangen ift, gebe 3 2oty 
33utter, 2 ?ottj 3 uc * cr unb 2 Grier baju, arbeite ben £eig 
gut burd? unb taffe ibn aufgeben, lege tyn auf ein 33tecb; 
madje tängtid)e, baumenbiefe $)mtbaftt babon, lege fic* auf 
ein Sfecfy, taffe fie aufgeben, unb bade fie fdjön fyeßgeflK 
tt>enn fie erfaltet finb, fdjmeibe fie ber Sänge naefy burd?, 
ju je einer 33oben* unb oberen ©cfyeibe, r'dfte fte fcfyon getb ; 
fd)tag 2 Crnoeij* 3U ©d)nee, menge V* ^funb gefiebten 
3ücfer mit SBaniCfe bermifcfyt barunter, beftreidje bie ^mt- 
bade mit einem 3Keffer ganj bünn bamit, taffe fie trodnen 
unb gebe fie sunt Sfyee. 

551. gjiaarfiuroer S^eefmtyetr- 

9iel)me 1 ^ßfunb feinet ätteljt in eine ©puffet, madje 
mit 3 Söffet botl £ef e unb tauer 5Kit^ einen Sßorteig an, 
unb taffe i^n gut aufgeben. £)ann bermifcfye 7* $funfc 
3ertaffene Sutter, 4 Suty 3u<fer unb 1 SDiefferfpifce boü 
©atj bamit, bearbeite ben £eig mit ettoaä tauer 2Kil$, 
bis er fid) bon ber ©d)üffet abtbft, unb taffe iljn aufgeben, 
hierauf nefyme iljn auf ein 53rett, rotte iljn ^atbfmgerbitf 
aus, madje ringsherum einen eingefcfynittnen 9ianb, unb 
taffe ifjn nodjmats aufgeben. JBeftretcfye ben Suchen mit 
gertaffener ©utter, beftreue itjn mit geftofeenem 3w*er unt 
bade üjn in einem guten Ofen. 
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552. SljeehtdKit. 

W&txt Vi ^fcnb ««tter teictyt unb na$ unb na$ Vi 
$funb 2»ef>I, 6 (Stet unb 2 Söffet toll 3ucfer an biefetbe, 
»errityre 2 Gßlbffel *ofl £efe mit Vi @c$oM»en lauer 3»«^, 
mtfdje e$ mit ber SDtaffe nebft ein toenig ©alj, beftreietye 
ein S8Uä) gut mit «utter, fülle bie #atfte bet Sföaffe ein ; 
toiege Ys *ßfunb abgejogene SDianbetn fein, gebe V* ?funb 
geflogenen 3u<fer barunter unb ftreuc bie Raffte bat>on auf 
ben Suchen, fülfe bie anbere £atfte be$ Zeiget barauf, 
ftreue bie übrigen 2Jianbeln unb £uder barüber, taffe iljn - 
gut aufgeben unb bade ifjn fcfybn gelb. 

553. »regeln tum liefen 

Vi ?funb 3Re$l rityrt man in einer ©pfiffet mit tauer 
SRttd) unb 2 großen (Sßlöffeln fcoÜ ©ierbefe ju einem SCeig 
an, unb laßt tyn gefjen. ©obalb er reif ift, nimmt man 
l k ^funb gertaffene $3utter, 3 Gier, 8 Sotfy geftoßenen Sudtx 
unb noefy Vi ^funb 2Kefyt baju, fd^afft bie« gufammen, läßt 
ben £eig lieber geljen; ftreut ein SÖUä) mit 9ttel?I, nimmt 
ben gegangenen Xeig auf ein $rett, mad)t ©regeln ober 
$inge barauS, legt fie auf ba$ 231ed?, tagt fte nod) einmat 
gel;en, beftretdjt fie mit 1 Gi, beftreut fie mit 3uder unb 
baeft fie in frifcfyer §i^e. 

554. eädjftföies Srob. ' 
SKan nimmt 6 Sofy feine« 2fte$l in eine große ©Rüffel, 
läßt e$ burdjauä toarm werben, rüljrt bann einen £etg an 
bon 4 ßßtbffet bell guter «iertyefe unb 1 ©poppen »armer 
2Ki% läßt e$ gefeit unb macfyt 3 A ^ßfunb Sutter in einem 
reinen ©ef^irr toarm. * ©obatb ber £eig gegangen ift, 
ti)üt man 2 ganje Gier unb bon 2 ba$ ©etbe, 4 gotfy ge* 
ftebten Buder, unb gutefct no$ Vi 8otf> ©at$ hinein, unb 
verarbeitet ben Xeig, bis bie £änbe rein toerben. hierauf 
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nimmt man 8 8otfy große unb ebenfobiel Meine föofinct, 
beibe ©orten gehörig belefen unb getoafdjett, nebft V* ?funb 
längttdj grob gefdjnittenen SWanbetn audj gu bem fceig, 
fdjafft bieß botfenbß hinein; beftreidje 2 ©ogen Rapier mit 
Jöutter, mac^e 2 lange 8aib<$en bon bem STeig, unb laffe 
fic geljen. Senn fie reif finb, toerben fie mit 1 gt Be- 
itritten unb gebaefen. «eftreue fie tsarm mit 3utfer 
uub 3tmmt. 

555. 9ict«fu«en. 

V* $funb 9ieiß giebt einen ftutyn bon mittlerer ®röj$e. 
Der 9ieiß tt)irb rein geioafcfyen, mit fiebenbem SBaffer ab* 
gebrüht, baß Sßaffer nad? einer \U ©tunbe abgegoffen unb 
ber 9ieiß mit 2 ©d)oppen SDJilcfy bi(f gelobt; naefy biefem 
läßt man tyn erf alten, ftö&t tyn, rü^rt l U $funb »littet 
leicht, fdjtägt 5 (Sigelbe hinein, nimmt ben geflogenen SRci^, 
4 ßotlj geflogenen &udtx, ein toenig 3inunt, 2 Sotl) Sitrcnat 
unb ein ©tücfdjen Sttronenfdjale, beibe (entere ©türfe Kein 
gcfdjnitten baju; f djlagt baß SBeige bon ben 5 giern gu ©djaum, 
xtyrt iljn auefy in bie üÜiaffe. Sege einen getoe(gerten ^Butter- 
£eig auf ein beflridjeneß Studjenblcd), füüc bie gerührte 
SDiaff e barauf, bermenge bamit 1 $anbbc£( (ängttcfy gef cfynittene 
ÜWanbeln unb groben ßanbiß * 3wfer. Saffc ben Suchen 
(angfam baden. 

556. 93tSquü*«u<J)en, 
1 $funb 3ucfer trtrb fein geflogen, unter 12 Stgefbe 
gerührt, baß 2Beige bon 6 (Siern ju ©d)nee gefcfylagen, audj 
baju getrau, unb bieß 1 ©tunbe lang immer auf einer 
©eite gerührt; atßbann toirb bie ©djüffef auf eine Soljtenpf anne 
gefefct unb ber £eig fo lange gef d^agen, biß er gang $ei& 
ift. Dann bringt man ityn herunter, tagt ifyn unter be< 
ftänbigem SRüfyren mtfdjtau toerben, tljue geriebene (Sttronen* 
föale barunter, unb rüfyre bann l /% ^funb ©törfme^t fyinjii. 
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®a$ ©tärfmeljt mu§ »ot^er auf bem Karoten Dfen ge* 
trocfnet »erben. SRac^er beftreicfyt man bte germ mit 
Sutter, beftreut fte mit Sßecfmetyt, füllt bie 3)taffe ljmein, 
unb lägt fie tangfam 1 ©tunbe lang baden. ÜDie gorm 
barf nur s /* bott fein. / 

557. SWarburger tudjcm 

9Hmm IV2 ^funb ütte^l, 1 <Pfunb , »utter , 4 (gier, 
*>on 1 ßitrone bie Schate abgerieben, 2 Sotlj 3ucfer, für 
2 fireujer Sitronat/ ©er £eig nnrb mit 2 Söffe! boli 
Jpefe angefefct, alSbann fingerbief auSgetoelgert, ber finden 
geJjen getaffen unb tangfam im JBacfofen gebaden. 

s 558. fflü^Äu<$cn. 

3u 1 $funb SRetyl red;nei man 1 ©poppen W\§ , 
bieS toirb mit 2—3 Söffet boß gffig*§efe 8« einem Seig 
angefefet ; toätjrenb berfetbe gefyt, rüfjrt man 3 /4 <pfunb 33utter 
flaumig, ttjut fie hinein, bann nad) unb na$ 9 gier, ein 
roenig ©alj, 4 Sotfj gefto&enen 3 U( * cr « Stenn man 2 — 3 
gefottene Sartoffetn mittlerer ®rö|e leidet gum £eige reibt, 
fo torirb biefer babon redjt gut unb mitb. ÜDann rü^rt 
man ben Setg naefy einer @eite tyin, bis er fid) t>om Söffe! 
fcfyält, beftreidjt eine gorm xosfcji mit iöutter, beftreue fie 
mit.ro^en, grob gefto&enen SKanbefn, tagt ben £eig barin 
nod) einmal gelten, bis er ber $orm gleich ftetjt, itjn im 
Jöacfofen tangfam barfen unb in ber gorm erf alten. 

559. £ef Gaffeln* 

9?üfyre Vi ?funb ^Butter gu ©cfyaum, baju nadj unb 

na$ 5 gier, 2 gute Söffet boü $efe, ein toenig 3uder unb 

3immt, V» $funb -äJiefyt unb ein toenig @alj, unb rüljre 

biefe 9J?affe fo bünn mit toarmer 2Wilcfy, toie gierfucfyenteig, 

fefee fie an toarme Orte, taffe fie geljen, mac^e ba$ Sßaffet* 

eifen ^eifc. 33eftreidje e$ mit einem Sßtnf ei mit jerfioffener 

14 
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»utter, unb fülle mit einem Söffet, fo biet at$ nötyig ift 
hinein. SBenn fte auf einer ©eite gebaden ftnb , fo bre^e 
ba$ (Sifen fyerum, bamit fie auf ber anbetn ©eite ebenfalls 
cusbaden; beftreue fie mit geftofcenem 3uder unb 3tmmt, 
unb gieb fie toarm gur £afet ; benn toenn fie lange fielen, 
fo toerben fie gäfye. 

560. englif^er tudjem 

3 A <*}funb frifcfye Sutter, 3 A $funb 3Ke^t, 18 8ott> 
3uder, 12 gibotter, ber @d)nee bon 4 gitteren unb bie 
abgeriebene ©cfyate bon 1 Sitrone »erben bagu bertoenfcet. 
3uerft toirb bie 39utter gu @d;aum gerührt, bann nadj unb 
nadj bie 12 öibotter nebft £uder, 2J?efy[, (Sitronenfdjate, 
V* ^funb f leine unb große 9iofinen, V* ^funb fein ge* 
fcfynittenen Sitronat unb gutefct ber ©cfynee ljingu. SltSbann 
toirb ber £eig in eine mit 53utter beftricfyene Sortenpfanne 
gebracht, tocifyrenb 4 ©hinten gebaden, unb mit feinem 
3utfer beftreut. 

56 1. «rtyerifdjcr tudjcm 

$eljme 1 ^funb frifcfye 33utter, rüfyre fie mit 8 ganjen 
(Siern unb 8 gigetben flaumig, gebe naefy unb naefy l h 
sßfunb gefiebten 3uder unb 1 ^Pfunb feine« 3fld)t bajuj 
riifyre 2 Söffe! bot! gute §efe mit lauer 3)2ilcfy an, gebe d 
gu ber 2Waffe, beftreid)e eine $orm gut mit ^Butter, ftreuej 
fie mit tängttdj gefcfynittenen üttanbetn unb füüe fie ^a(M 
toott bon ber 9J?affe, ftreue lieber gefcfynittene ÜJfanbefaj 
barauf, taffe fie recfyt fcfyön aufgeben, unb bade ben Shi^enl 
in einem guten Ofen. % I 

562. 8utter= Silben, 

9ie^me 2 $funb feine« 2We^t, rityre 3 Söffet boß gute] 
§efe mit l 1 /» ©poppen lauer SDfttcfy an, fdjneibe 3 A ^ßfunb I 
SButter in ©Reiben barauf, unb taffe ben £eig geljen; 

Digitized by üoodft 



Jpefcn i 93acf crei. 



211 



^ema$ gebe etoa« @atj baju, fcfyaffe ben Xeig tüchtig bur$, 
bis er fidj abgetöft Ijat; formire auf einem mit äftefyt be* 
fegten ©adtbrett bide, runbe ku<$en, fefee tyn auf ein iötecfy, 
toelcfye« gubor mit ©pedfdjtüart belegt toirb, fteUe ifyn an 
einen »armen Ort itnb taffe ityn gehörig gefyen; beftreicfye 
ifyn mit jerfle^ertem ßi unb bade ifyn 2 ©tunben lang in 
einem giemlidj Reißen Ofen. 

563- geiziger £ud)cn. 

SKe^me auf ba« »odbrett IV2 Sßfunb feine« 2ftetyt, 1 
©poppen guten, fauem 9iaijm, 3 Söffet soll §efe unb 2 
©er, toirfe es mit ferne! -Diildj jufammen, baß e« einen 
Otiten £eig giebt, bann arbeite V* ^funb Jöutter, 4 Sotty 
gelittene,, abgejogeue SJJanbetn, ctoa« 3uder unb @ a *3 
hinein, toelgere einen großen, runben tuc^en au«, lege iljn 
auf ein mit 33utter beftridjene« 33lccfy, (äffe ifjn gut aufgeben, 
unb bade i^n fd)ön gelb. 

564. 9?abanfnd>cn mit 9Jtanfrefa. 

V« ^funfc Sutter rüt)rt man teidjt, fcfytägt 9 Sier hinein, 
tynt 4 8oty $alb bittere, $atb füße Sföanbeln gefehlt unb 
gart geftoßen, ebenfomel geftoßenen $uder unb 8 /* ^funb 
feine« 2ttefyt ba3U, rüfjrt bie« aße« untereinanber, unb gießt 
2 Eßlöffel »ott «ier^efe unb 1 flehte« ®la« »arme fOHUSf 
baran. £)ie 3#affe muß fein fein. £>ann beftreidjt man 
eine gorm mit ^Butter, beftreut fie mit fteingetoürfetten, 
gefdjnittenen SKanbeln, gefiebtem £uder unb feinem SDietyl, 
füllt bie SWaffe hinein, läßt fie tooljl ge^en unb badt ben 
Suchen in frifdjer ^ifce. 

565. ein fletoö^nli^er 9ia&anfw$en. 

9£eljme 2 $funb SDieJjl in eine ©djüffet unb rü^re in 

bie 2flitte 1 ©c^o^en Sföil^unb für 2 treuer $efe, unb 

ftefle e« an einen »armen Ort, bt« e« gehörig gegangen ift. 

14* 
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ferner rüfyre Vi $funb ^Butter ju ©djaum unb naefy unb 
naefy 5 Sier hinein. Üfyue ba« ju ber übrigen 9J?affe unb 
verarbeite ben Setg mit ber $cmb bis nidf)t« me^r an ber 
§anb pngen bleibt. £fjue etwa« ©atj, 3 U( * er / f e * ncn 
3tmmt Ijtnetn, beftreicfye eine 9?abanfud)enforot mit 33utter, 
tljue ben Steig tjinein, fteße ifjn an einen barmen Ort, bis 
bie $orm ganj boß ift, unb baefe itjn 2 ©tunben in einem 
jiemlicfy Reiften Ofen. ©türge iJjn, nad^bem er jiemltdj 
au«gebampft Ijat unb beftreue üjn mit £udtx. 

566. ©in anberer föabanfudjtm 

9iebme 2 $frotb 3Ke^t in eine ©Rüffel unb rityre in 
bie 3Kitte 1 ©poppen Wiä) unb für 2 treuen £efe unb 
fteße aße« an einen warmen Ort, bis e« gehörig gegangen 
ift. gerner rüfyre V* ^funb ^Butter ju ©cfyaum, naefy unb 
naefy 3 ©er hinein unb berfafyre bamit, tote bei bem borigen 
SRabanfucfycn. 

567. ©etoitynlufjer 3tmtntfud)en. 

9iefjme 2 ^firnb Sfteljt unb rü^re e« an mit 17* ©cfyo})* 
pen Wty unb 2 Ä'reujer §efe. gaffe ben Xeig gestrig 
geljen an einem warmen Ort ; ift ber 2etg gehörig gegangen, 
fo rü^re V* ?funb JButtev gu ©cfyaum unb 1 gi hinein 
nebft etwa« ©ata, unb vermenge bie« unter ben £etg. 
Öaffe ben ÜEeig ned; einmal, nadjbem er gut verarbeitet ift, 
an einem warmen Ort Vi ©turibe gefjen. Seftretcfye ein 
33lecfy mit ©pedffcfywarte, welche gubor warm geworben ift, 
unb befege ba« 23tedj finger«ljodl), unb laffe ifai jum brüten 
2J?aI geljen. Steuere 2 Siweifc, beftreicfye ben föufyen mit 
einem «tßinfef ftyön gteify 9iefjme tjatb SBedf *2Äe^, ^atb 

Sfteljl, etwa« feinen 3 U( * er / 3^ mmt / & cte 8 c fcen Äwd^en ba< 
mit, unb bade ifyn in einem iiemlid) feigen Ofen. 

Slnmerfung: 2lße biefe Shtcfyen müffen fo fdfjneß wie 
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m&gltcfy bom 33lec$ gebraut »erben, bamit fie nicfyt toeicty 
»erben. 

568» (Sctoitynltdier ttrfdjcufudjen. 

SKa^e benfelben £eig nrie bei bem ^immtfuctyen, aber 
fce&or man iljn mit Strien belegt, ftreut man ganj fein 
geftebteS SBedme^t auf ben SCeig, bamtt ber £eig trocfen bleibt . 

569- 

©et Slprif ofen*, ipeib etbeeren*, 3)Mrabetlen= 
unb £tDtt\d)en*$tuä)tn tirirb toie bei bem borljergefjen* 
ben tirf djenludjen fcerfatyren. 

570. Steffel * Ändjen. 

Sßerfa^re gerabe fo, nur f6mmt nocfy eine §anbt>oß 
gut getoafdjene Heine 9fofinen oben banuf. 

571. 3fraelitifd)cr Sudjen. 

fttyxt *U $funb ©utter ju @$aum unb na$ unb nach 
20 (Sibotter hinein, gieb l /i ©poppen taue 9Dlitcfy baju, 
Vi $funb 3Kei>t, bann fcfylage unb verarbeite ben Seig mit 
einem Socfytoffet, bis er ©tafen jiefyt, tfjue für 2 treujer 
Sfftgtyefe baran. ©eftreicfye eine tiefe gorm mit ©utter, 
lege bie §ätfte be$ ÜeigeS hinein, beftreicfye ifyn oben mit 
toarmer ^Butter, tege Keine getoafcfyene Sttofmen eine neben 
bie anbere barauf, beftreue iljn mit 3u<fer unb 3^ mmt r 
lege alSban bie anbere £älfte be$ STetgcö oben barauf, be* 
ftreue iljn ebenfo mit 3u<fer unb 3t mmt / f^neibe eine $anb* 
fcott ungef chatte SWanbetn ganj fein tänglid) audj oben ba* 
rauf unb 2 Söffet fcofl grob gefto§enen (SanbiS * 3u<fer 
baju, aüeiu biefe @a<$ en fommen nidjt etjer auf ben Suchen, 
M$ er gehörig gegangen ift, unb jtoar in bem Stugenbttd 
too er in ben Ofen fommt. ©ade ifyn in einem jiemücfy 
Reifen Öfen. 
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572. ©efd^lagener $efenfu<l>cn. 

Siitfjre 3 A ^funb Sutter gu ©d)aum, nadfy unb na# 
12 gier, ein toenig feinet ©alj, 3 A ?funb feine« 2Re$t 
unb 6 Sotty feinen 3u<f er fyinein, gutefet 3 Bi« 4 Söffet bell 
®ffiflt?efe , Beftreidje bie gorm mit 33utter nnb SBecfmefyl, 
fülle bie 2D?affe hinein, laffe fie an einem toarmen Ort 
getjen, nnb Bacfe fie Bei mittelmäßigem geuer. 

573. SBorafigU^er #efenfranj, nad) franjortf^cr «rt. 

föityre am 2tBenb 1 $funb 9Ke# mit V* ©$o^ n 
gutem fauem 9ta^m nnb 4 (gßlöffet bott Sffig^efe an, 
über toeldje man bor^er Söaffer gegoffen tyat, nnb tmefcer 
ablaufen lte§, bamit bie ©äure fid) fyerauSjieljt. ©teile 
btefen 83orteig über 5Ka$t an einen fügten Ort. ©e« 
SKorgen« tfyue ba$ nötige ©als unb ein @i baju unb ver- 
arbeite beu £eig tücfytig. 8ege auf ein ^ubelBrett 2 ?otl} 
SDiefyl neBft ber 3D?affe unb toelgere biefe fo bünn ttrie mög* 
tiö). Safere nun Vi ^ßfunb öutter au« frifcfycm SBaffer, 
bamit bie ^Buttermilch tyxauS fommt, troefne bie ^Butter mit 
einem £ucfy aB, fc^neibe fie bann mit einem ftarfen gaben 
fo fein als möglich unb Belege nun ben Steig bamit, fetytage 
btefen 4 9M jufammen, aber nur ettoa« SÄe^t auf ba$ 
JSÖrett, bamit ber £eig nid)t Rängen Bleibt, gorme bret 
gleite Siemen unb flehte au« biefen einen 3°^f unb lege 
iljn auf ein mit ©peef Beftri^ene« 33ted?. ©teile nun ben 
tranj an einen Carmen Ort, too bie §ifce tt>o möglich bon 
oben fwnmt, bamit er in bie ^öfje sieht Seftreidje it?n 
mit einem gefiederten (Si unb Beftreue ihn mit ganj fein 
länglid) gefchntttenen Sflanbeln oben barauf. JBacfe ihn in 
einem jiemtid) feigen Ofen l 1 /* ©tunben lang. 

9lnmerfung: ©ei Befonberen (Gelegenheiten lautere 
IV« Giertet £ucfer mit 7* ©c^o^en ©äffet in einer 2Jief< 
ftngpfanne, rühre Beftänbig barin, Bt« ber £u<fer anfängt 
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Herfen gu gießen, 23eftreid)e nun ben Ärang mit biefem 
termittetft eine* ^infete, aber ja borfifyig bamit bte SKanbcln 
ntdjt abf atten , unb gieb feine 93amöe oben barauf. ©onft 
fann man £udex unb ^immt auf ben Ärang [treuen, fobatb 
er loarm aus bem Ofen fommt, toa$ audj gut ift. 

574. (Setoöfaltdier Saferen. 

9?e!jme benfetben £etg tüte bei bem bcrtyergeljenben 
§ e f e n * St u e n. SWitfjre t&etfcen Ääfe, toeldjer md)t gu Ijart 
auSgetroifnet ift, ttyue einen «einen (Saffeeßffel bott 9Kefyl, 
ein @tü<fd)en ^Butter, eine Keine §anbbett flehte 9iofmen, 
toetcfye gubor getoafc^en fein muffen, feinen £uätx, ettoaS 
3immt unb einige (gier baju, rütyre unb fcfylage ben Site 
gang gut. ^Belege ben £eig mit etn>aö SBecfme^t unb bann 
ben Safe oben barauf, gerf djlage ein ßi unb beftreicj)e ben 
Säfe f$i}n gleid) bamit. Öacfe ifyn in einem jiemtid? Reißen 
Ofen. 

575. 6tn guter 6$ ecf = Sudjen. 

2Wad)e benfetben £eig toie bei ben borfyergefyenben Suchen x 
unb fcfyneibe guten <Spetf toürfetig, belege ten Suchen bamit . 
gang gteidj unb ettoaS Summe! oben barauf. Sßerfe mit 
ber £anb ettoaS SNefyt baju unb bade ben Sudjfcn in einem 
jiemtie^ Ijeifcen Ofen. 

576. ©in bider Sudjen. 

mi)Xi in 3 $funb 2»c$t, IV* ©poppen äßity mit 3 
Äreujer §efe an, ftette Ü>n an einen toarmen Ort unb laffe 
ifjn gehörig geljen. gerner rüljre V« ^ßfunb fflutter gu 
Sdjaum, tfyuc ein ßi hinein, bermenge biefeä gu bem ferften 
£eig nebft ettoaä Wdty unb gehörig ©alj, unb fcfytage unb 
verarbeite ben Xeig bis beibe £anbe gang rein finb; taffe 
Hefen Seig au einem toarmen Ort nodj ein 3JM ge^en. 
3ft ber £eig recfyt im gefyen, fo lege 2Kefyt auf ein 4örett, 
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unb fcfytage ben £eig eitrige 3Rat tjerum, unb fonnire eine 
Wct Satbbrob, brütfe tyn na<$ ber SDHtte gu, bamit er gleiche 
§itye befommt, fefee tfyn auf ein toarmeS ©ledj, laffe t^n gc* 
^»rig geljen. Äurj bebor er in ben Ofen fommt, fd^neibc mit 
einem guten Keffer einige 33fumen barauf, fiebere ein 
ßi unb ftreicfye ben $u$en an, bade ifjn 2 ©iunben in 
einem jiemücfy feigen Ofen, föeibe i^n toarm mit @pe<f. 

577. ein guter ftranj jum Raffet. 

9fityre 2 Vi $funb Wltty mit @$oN>en 2Kitcfy an nebft 

3 treuger $efe, taffe ifyn an einem Barnten Ort geben, 
föityre 3 /4 ^Pfunb Sutter ju ©cfyaum unb nacty unb nacfy 

4 (gier hinein , ' ettoaS ©atj , 2 Sjftöffet boß geftofcenen 
3utfer, feinen 3t mmt / abgeriebene Sitronen^cfyale, ber* 
menge biefeS mit Dem £etg, ber jubor gut gegangen fein 
muß. (Schlage unb arbeite ben Steig fo lange btö bie 
£änbe ganj rein finb, unb laffe ben £eig an einem barmen 
Ort geljen. ©obafo er reif tft , beftreidje ein »armes 
33tedj mit ©ped, forme einen frönen Äranj unb fefee iljn auf 
ba$ »arme SBltäf, laffe tyn jum britten 3M gehörig gelten. ' 
Saffe ^Butter bergeljen, beftreicfye ben Sranj bamit, ftreue ettoaä 
feingefdjnittene üflanbeln tarauf unb 9tofmcn, toelcfye gubor ge* 
toafdjen fein müffen, bade ben ßranj IV2 ©tunbe in einem 
äiemttcfy Reißen Ofen. ^ 3ft ber firanj (au geworben, fo 
läutere V* ^Pfunb 3uder \ n gßaffcr fo lang bis ber 3uder 
fid) gießen läßt, unb beftreicfye mit einem ^infet borftdjtig 
ben Sranj bamit. 2ftan fann unter ben geläuterten 3utfer 
ettoa« feine SSaniffe tfyun, ba$ giebt einen borjügltdjen 
©efcfymad. 

578. Srfttomrftfranj bon Hefenteig. 

We^me 2 ^funb feinet SDZc^t unb rüfyre 1 ©ebo^en 
mty (au nebft 5 (Sßttffet boü £efe hinein, unb laffe t» 
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an einem toarmen Orte gefyen. SRü^re fobann V* ^funb 
Butter ju ©djaum, fcfytage nad) unb na$ 3 Gier gittern 
unb etoaS ©alj, unb arbeite unb fcfylage fo fange, bis fein 
Setg mefyr an ben §änben bleibt, unb taffe tyn junt jtoeiten male 
an einem »armen Orte geljen. Verarbeite i^n bann nodj* s 
mal«, tfyetfe tyn in 2 Steile, belege ein mit üttefyt, 

lege bie eine öälfte be« Üeige« in Sranjform barauf, brüdfe 
i^n mit ben $änben etfta« f(ad), belege tljn bann mit einer 
Srattourft in ber Sänge be« Sranje« unb auf btefe lieber 
bie anbere £ätfte be« Äranje«. ftormire einen frönen 
runben ßranj, unb taffc i^n gum britten mate ge^en, jeboe^ 
bie meifte |>ifee fcon oben. Oft er gehörig gegangen, fo ger* 
fiebere ein (Si unb beftreicfye ben Srans borfid)tig, bamit 
er nidjt sufammenbrid^t unb batfe ifyn in einem jiemtidj 
feigen Ofen. 

579. fteuter, ^efeitfrauj. 

* SRe^me 2 $funb feine« 2)ie^( in eine ©Rüffel, mad?e 
ton 4 Söffet roß guter §efe unb 1 ©cfyo^en lauer 3D?üdj 
einen SSorteig unb taffc biefen getyen; rüt>re unterbeffen 3 A 
?funb Butter, 8 Sier flaumig, tfyue 6 8otfy geftoßenen 
3ucfer unb ettoa« ©alj baju unb bermenge bie« mit beut 
aufgegangenen £eig, arbeite ifyn tücfytig burefy, bi« er fidj 
Don ber ©Rüffel löft, fteüe tyn gur Söärme unb (äffe tyn 
aufgeben; beftäube ta« 33a<fbrett mit 2We^t, neljme ben 
Jeig bar auf, arbeite Üjn gehörig burdj unb formire einen 
trang barau« ; gerflepperc ein (5i, beftreicfye ben Sranj ba* 
mit, nacfybem ber 2>ig gut gegangen ift, unb batfe tyn in 
einem giemlid) Reißen Ofen. 

580. <£affce^röi^cn. 

9tityre Vi Vfunb SDietf, Vi $funb £u<f er, 6 Gier, V» ^5funb 
Butter mit 4 Sfgtftffel t)oü £efe unb ein toenig tauer ü)2ü$ 
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jufammen unb- arbeite ben £eig recfyt fleißig; madje auf 
einem Srett Keine Äücfyetdjen bafcon, fefee fie auf ein mit 
2J?efyI Belegtet Stecfy unb taffe fte an 4 einem warmen Orte 
fte^en. ©inb fie gefy&rtg gegangen, fo beftrei^e fie mit 
einem gefiederten Gi unb baefe fie fcfyttn getb. 

581. $efen=S3itljetö)en. 

Söerben bon bemfelben Üeig verfertigt unb fcfyön gefb 
gebaefen, nue bie Obigen. i 

582. afoftnad)tötüd)cld)cn mit ^oiüq. 

SRityre 1 <ßfanb 3Kef)(, 3 A ©poppen ÜWit^ unb 2 Äreujer 
#efe. tfaffe ben £etg an einem toarmen Ort ftefyen bte 
er gegangen ift. gerner rüfyre- X U ^ßfunb iöutter gu <2cfyaum 
irab 2 Sier nad; unb na<$ hinein, nebft 3 Sßlöffet üoß 
£)onig. Vereinige ba$ ®anje nebft ettoaS @alj. Verarbeite * 
ben Xeig ganj glatt, ftecfye Keine tüdjeteften aus auf ein toarmeä 
33rett, ba$ mit 2Jiel)t beftreut ift. Saffe fte au einem warmen 
Ort gehörig geljen, unb baefe fie in @d;malj fd^bn getb. 
©eftreue fie mit 3 u * er unb Sfwmt 

583. ^vaftuad)ti5füd)c(c()ciL 

2ttacfye ton einem falben ^funb ©utter einen guten 
©utterteig, toefgere ifyn ftarf 3)Jefferrücfen bid au$, fdjneifce 
mit bem föäbcfyen Sü^et^en unb baefe fie in tyeifcem <S$ma(s 
gotbgetb, beftreue fie gut mit 3 u # er un *> t™Ö e ?** toarm auf. 

584. fttftnatytä - ®üä)tl$tn , eine anbere «rt. 

SRüljre 3 ^ßfunb ÜKe^l in einem ©d;o^en toarme 2Jii(cfc 
unb tfyue für 3 Sreujer gute Sffigfycfe baju, ftette bieö an j 
ein,en »armen ^ta^ unb (äffe e$ gefyen. SRüljre l U ^Jfunb I 
©utter gu <Sd)aum unb tijue 4 (gier eine« naefy bem anbern I 
hinein. 3ft ber Xeig gehörig gegangen, fo taffe bie «utter I 
unb Sier hinein laufen, nebft \* S^c^en lauer 3K«4 I 
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fotoie eine £anb t>cü feinet ©afj. Silage unb verarbeite 
ben £eig, bis <panb unb ©dfytiffct rein Bleibt; bann macfye 
ein Sied) tsarm; beftreue e$ mit 3Mjt, lege ben leig 
aus ber ©d)üffet fyerauS unb arbeite iljn nodj mit V* ^Pfunb 
Stfjefyt; treibe tyn mit bem 9iubetljot$ bis ju einer ginger* 
btefe au$; nimm eine 9Me unb fd?neibe Siemen, ettoa 2 
ginger breit unb 2 gute £oü lang, lege bie tüdjetcfyen auf 
ba$ fyergeridjtete Söltä) unb taffe fie an einem »armen £)rte 
ganj tangfam getjen. ©inb fie gehörig gegangen, fo laffe % 
6 @d}o£pcn ©cfymat} ^eiß werben, lege *fo biet $üdf)et$en 
hinein, baß gehörig ^tafc gum Umtoenben bleibt, fdjüttete 
beftänbig bie Pfanne, baß bie ßücfyetcfyen tjerum taugen, bis 
fie fc^'dxi getb gebaefen finb, beftreue fte fogteid) ntit feinem 
3ucfer unb gieb fie Ijeiß gur £afet. 

585* gaftna^tö ^Üd>eld)C!t nad) frans&fifd?er 9lrt. 

SDiadje beufetben 2eig, nimm aber V« $funb 9Kefyt 
mefyr, bamit ber Xeig etwas ftetfer nnrb. £)ann treibe 
ben £etg mit bem 9htbefyotj fo büun tuie möglich aus, 
bitbe mit ber 9totte Äücfyeldjen, 4 3ofl lang unb 3 3olt 
breit unb mac^e in bie SRitte mit ber SMte 4 Keine furge 
©dritte. ?affe fie nur V« ©tunbe geljen, bade fie fdjön 
getb unb beftreue fie mit £udtT. 

586. gaftna^t^SüWen ßcfüßt. 

SSerfa^re mit bem £eig, tote bei bem 93orfyergeljent>en, 
allein, toenn ber ÜCeig fertig ift, fo mad;e itjn mit bem 9iubet* 
Ijotg Ijatb fo bimn, toie bei ben geti>61jntid)en Sücfyetcfyen, 
lege auf jebeS Südjetcfyen ßtngemacfytcS , von toelcfyetn man 
örilt; bann toirb ein eben fo große« £üdjetd)en barauf getegt, 
bamit bas Obft bebedft ift; taffe fie getyen unb baefe fie tme 
bie Obigen. SBeit fie fd)toer finb, fo muß man ad)t geben, 
baß man beim Stbne^men bom Stecfy fein Socfy hinein reißt ; 

Digitized by Google 



220 gefeit *$acfcreu 

fcef$alb muß man fdjon ba$ -Söted^ mit etn>a$ mc^r SKe^I 
beftreuen; aucfy muß man öorftdjtig mit umgeben, benn fte 
finb f<$toer ju madjen, aber feljr gut. 

587. 8ri$t=auf. 

9ttan neunte ein ^alb $funb 2We^t unb rityre et mit 
, einem falben <Sä)cppm 9J?ild£> unb 5 (Siern ju einem fteifen 
«rei; bann (äffe man V* ^funb «utter in V« ©poppen 
Uftitd? focfyenb werben. 3ft bieS red^t focfyenb unb bie ©uttcr 
gefji&rig vergangen, fo gieße es fo fcfynefl toie mSgttcfy in 
ben gerührten SÖxti unb rüljre atteS mit bem Socfyföffel 
fcurdfyeinanber. £)ann beftretc^e Keine formen mit Sutter, 
fütfe fie gleid) mit' biefem Steige, ftefle fte eine fyafbe ©tunfce 
toor bem Anrichten in einen Reißen Ofen unb Bade fte fcfynell 
fd^bn gelb. SKimm fie fyerauS, beftreue fie mit ^uifer unb 
gieb fie mit ßompote jur« Jafet. 

588. Echaudees. 

£affe 1 ©dfjo^en 9JiiId; in einem Safferol fodjenb 
toerben unb bann fo t>iel 3ttefyt hinein, als bie 2Dlit$ an* 
nimmt, je fteifer, befto beffer. 3ft btefer £eig fatt ge- 
worben, fo fcfytägt man 8 Sier, ein« naefy bem anbern, tyin* 
ein. £)ann beftreue man ein SßUä) mit SDßeljt, fefee bie 
(5dfjaub<5e$ mit einem gfjtdffet barauf unb batfe fie langfam. 
SÖenn fie au« bem Ofen fommen, fo beftreue' man fte mit 
^udfer unb gebe fie jum (Sompote. 

589. Srattabfif^e @$necballen ober SBtnbbeutel. 

Saffe in einem Safferol 1 poppen reiften 3Betn, 4 
Soty 33utter, ba$ Abgeriebene &on 1 Sitronenfc^ale unb 
6 8otfy 3uder fod^enb toerben. SBenn ber SBetn focfyt, fo 
tyue 3 §änbe tooll feine« 2tfe# hinein unb rityre beftänbig 
barin, bamit bie SDiaffe bitf toirb. SBenn man fie mit bem 
ginger angreift, fo barf nichts baran Rängen bleiben. ?affe 
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ben £eig falt toerben, fcfytage 3 ganje gier unb t>on 5 bie 
Dotter, ein« nadj bem anbern hinein. Saffe bann 1 ^fimb 
©(j^matj ^ei§ toerben unb nimm einen gfstöffel t>oQ fcon 
bem Seig unb lege iljn in ba$ Ijeifce gett. 2flan muß aber 
beftänbig an ber Pfanne rütteln unb langfam baden. 

590. geine £efcnfiatferet als aReftlfttift 

9iüljre V> ^Jfunb S3utter ju @d)aum unb tljue nad) unb 
nadj 6 ganje gier unb 4 Dotter hinein, baju 10 tod)* 
Öffel fcottSKeljt, ba« nötige @alj unb für 2 Sreujer gffig* 
f)efc. ®tefce be$ 9J?orgen$ frülj SBaffer ,auf bie £efe unb 
bei'm ®ebrauä)e lieber ab. 2J?ad)e bie §efe mit 1 ©poppen 
tDarmer Wlity burcfyeinanber unb taffe bteS naefy unb nadj 
in ben £eig laufen, nebft einem gftföffet fcoü geflogenen 
3u<fer, unb 6 Sotfy Meinen SRofinen, bie toefy belefen, ge* 
mafd^en unb getrotfnet finb. 33eftreic$e Keine gärmcfyen mit 
Butter unb gieße fie mit beut £eig nur fyatb boö. Senn 
fie gehörig gegangen finb, fo baefe fie ganj tangfam in 
einem mittelmäßig Reißen Ofen, bann ftürje fie unb Ijpftreue 
fie mit 3 U(fer - 

591. ©djncebaöcn mit milä). 

®ieb in ein gafferot 1 ©poppen 2Kild), ein Keines 

©tüddjen 3i mmt unb 4 2otJj 3 U( fo- V&ttm bie Sftitcfy 
hä}t, fo ftreue fo biet 3ftefyt Jjtnju, at$ man hinein bringen 
fann, benn ber Steig mufj fo feft ttrie mögtid) fein. SSJenn 
ter Xeig falt geworben ift, fo fcfytage 4 ganje gier unb 
fcon 4 giern bie Dotter, ein« naefy bem anbern hinein unb 
^arbeite ben Seig mit ber §anb. 3ft ber £eig gut, fo 
taffe 2 ^funb ©djmatf fyeife n>erben unb fdjityfe mit einem 
Söffet ein &üd?etd)en um ba$ anbere hinein; fdjüttete aber 
beftänbig an ber Pfanne, bamit fic fdjön aufgeben. ?ege 
fie auf ein Rapier, bamit ba$ gett ablaufe, beftreue fie 
mit 3uder unb gieb fie jur Xafet. 



Digitized by Google 



222 #efen * 93acf erct ßräme alter 2lrt. 

592. malütn-mWtn. 

SRüJjre 3 A ^ßfimb IButter ju ©cfyaum mit 12 (Stbotter, 
gieße na# unb na$ Vi ©poppen 9)ZiI$ baju unb 28 Sotfj 
9WeljI, 1 (Spfbffel fcott feinen 3ucf er, ©al^, ettoaä ßitronenfdjale 
unb für 3 treujer $efc. SEadje auf einem 9hibeO>rett 
ben £eig fertig , feigere iljn fmger$tyo$ , ftecfye mit einem 
®Ia$ Stüd)eld)en barauä, fefce tiefe auf ein toarmeö $3te$, 
toorauf 2JJcf;l geftreut tft, unb taffe fie auf biefem an einem 
toarmen Ort tan^fam gefyen. SSSenn fie gehörig gegangen finb, 
fo beftreicfye fie mit einem fcerrüfyrten Si, bade fie in einem 
Reißen Ofen unb (treue beim ©ebraud) ettoaS 3utfer barauf. 

€r6me aller c Ml 

593. ^af erfent = (£rfemc. 

Sefe 2 ftarfe $änbe boU §aferfern aus, toafcfye fie fauber 
in tauem SBaffer, tfyue fie in einen £opf fcoü frifdfye« SEBaffer, 
unb laffe fie fo (ange teeren, bis nur 3 ©djoppen SBaffer 
fcteiben. SBenn ferne! als 1 ©cfyo^ert Sßaffer eingebet 
tft, fo laffe ba$ Slnbere burefy ein Xufy taufen, fdjtfage bie 
Dotter bon 15 giern au«, rtityre fie toety unterehtanber, 
fließe bie 3 ©poppen ©aft bon bem auSgefodjten £afer 
% hinein, gieb baju eine auf 3ucfer abgeriebene Zitrone ober 
$omeran$e unb V* ?funb 3 U(fcr unb W a &* ^ c ßr&ttc 
burefy ein £aarfieb, bdmit fie recfyt toerbe. Dann beftreiebe 
eine gorm ober platte mit frifc^er ^Butter, gieße bie 6r&nc 
hinein, fiebe fie in SBaffer in einem $afen, ttyue einen 
®e<fel mit fdwadjen $ofyten oben barauf unb fod)e fie fdjneü. 
Sßenn bie grßme fteif ift, ttrirb fie aufgetragen. 1 

594. 2Bcut* Krönte in Waffen. j 

3 fto$föffet bolj 3Ke^t werben mit 2 ©c^en toeifeen 
JBein gtatt gerührt, unb mit ber fein abgerittenen @<^e 

■ 
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einer Zitrone, 8 ©gelben unb 12 8oty £ucfer auf bem 
geuer gefönt, bis es aufftbgt. Dann fcfytägt man tum 
8 ©toeifteit einen fteifen @d?nee, burdjjiefyt bic ßr&ne 
bamit, füllt fie in Sec&er ein unb fteüt fie falt bis jum 
©erbiren. 

595. Grtmc mit ei«. , 

3ttan ficbet 2 ©poppen 3Kit<* mit einem @tütf ganjen 
3immt; reibt eine ßitrone am 3 urfcr at V *tyxt $ ctfce 
fcon 4 gier baju, gießt bie gefottene 2ftt($ tangfam baran, 
läßt fie unter beftänbigem 3iüf>r:m auf Soften bicfticfy »erben 
unb richtet es auf einer ^orjeüan^tatte an ; ift bie Srßme 
fatt, fo ttrirb baS (SiS auf fotgenbe 2Irt verfertigt : 2Wan 
fölägt baS Sßetge von 4 ©ern jn Sd;aum, tfyut 6 Kröpfen 
?cmeranjen*33tütytoaffer baju unb 1 Sßföfftl bott geftcfcencn 
unb fein geftcbten 3u<fcr hinein , bis eS jicmtidj bicf ift; 
bann n>irb baS ©S über ben gefegten (5r6me ausgebreitet, 
einige SäKinutetv in einen beinahe falten Ofen geftettt, bis 
baS GiS getroefnet ift, unb fo fatt 3ur Jafet gegeben. 

596. (£remc üuf franjöftfdjc ?lrt. 

3Jian nimmt 1 ©poppen füllen 9fabm, ebenfobiel füge 
WIM) in ein ßafferot, tfyut V* abgeriebene ©fronen- 
fcfyale, ettoaS ^omeran3cn*33tüffyentyaffer unb 6 jerftopene 
Sföacronen baran, läßt eS fo lange auf Ächten, bis ber britte 
2^eU eingelöst ift. §ierauf »erben 4 Sotfy geftoßener v 
Bucfer mit 6 ©gelben roofyt verrührt, bie gefodjte 2J?itdj 
langfam baran gegoffeu, noefy einen Slugenbticf über ben 
Ächten gerührt, bann auf eine ^orjetjan^iatte gegoffen, auf 
fötoacfye Stoßen gefefet unb ein Detfet mit Soften barüber 
getrau. SBenn bie &r£me ein ttenig getbtid) ift, nrirb fie 
mit ^uder beftreut, mit einer gßtyenben ©Raufet gebrannt, 
unb »arm ju lifefy gegeben. 
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597- <£r§me öon »rmiöe. 

2 ©d^en 3D?ilc$ läßt man mit einigen ©tüdetyen 
SSamüe, flein gefcfynitten, X U ©tunbe lang fod)en. ©efce 
btc6 Dom geuer. Silage in eine ©d)üffel 12 (gier, jeboeb 
gebe too^t ad)t, baß ber Seim nidjt fyinetn fommt unb gieße 
nad) unb nad) bie gefönte SDIild) Ijüieitr; Bringe bie ganje 
SKaffe auf ba$ $euer, jebo'd) nid?t fcd)erf laffen, bann fdjlage 
fie burd) einen feinen Seiner. Oft e$ lau getoorben, fo 
tljue 1 gotfy <paufenblafe, *oeld?c jubor in 1 ©djoppen 
SBaffer gefönt Horben unb fo toeit eingelöst ift, baß nur 
ber vierte £tyetl geblieben ift, baju. SRityre anberttjatbmertet 
feinen 3uder * a 3 u r fieBe ba$ ®anje nod) ein SRat unb 
rüfyre V* ©tunbe lang baran. Saffe bie gorm burdj falte* 
SBaffer gießen, gieße bie SDiaffe hinein unb fteüe ben Sr&ne 
auf ©« ober in einen red?t falten Seiler. 21m anbent 
Sage belege bie* gorm mit einem Reißen Zuä) unb ftürje 
fie auf eine statte. 

598. Srßme Don Kaffee. 

8 ßotij frtfcfy gebrannter Saffee toirb fogleicfy in 2 ©djob* 
pen fodjenbe SÜZttd) gefdjüttet, gut jugebedt unb fatt gefteüt. 
SWacfy Verlauf 1 ©tunbe too man benfen fann, baß bie 9Kild? 
ben Äaffee ®efd)mad angenommen ^at,fd^tcrge man bie Detter 
Don 8 (Siern :mb 8 Sottj feinen 3 U(fer b(l i u / berrü^re unb 
fiebe ba$ (Sange in eine, gorm, toetd)e gufcor mit ^Butter 
beftricfyen ift, unb fiebe eg in Saffer. 3ft e$ £eit jum 
Slnridjten, fo belege bie gorm mit einem Reißen £ud), fturje 
ben £r6me unb gieb iljn gur £afel. 

, 599.* Creme Hon %f)tt. 

ßaffe Vi 8ot^ SDjee in 3 ©djopfcen SRaljm einige SBaöe 
fodjen, unb atSbann falt toerben. ©djtage in eine ©Rüffel 
10 (Sibotter, gieße bie obige 3ftaffe baju, rüljre alles too# 



• 
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' burcfyemanber, fctylage ben ßr&ne burd) einen feinen (Seiner 
in eine gorm nebft l k ^Jfunb feinen 3u<fer. SSergeffe 
nic&t bie gorm mit 33utter gut ju beftreicfyen. ©teile bted 
in focfyenbeS SBaffer unb ber faljre triebet ben anbern SrßmeS 
angegeben ift. . . ,; 

600. <£reme toon Pocofobc. 

. üßan neunte 4 Cotlj ©jecotabe, 2 ©poppen üKUdj, ein 
©tü<f gangen 3immt, 1 ©tiitf Sitronenfcfyale unb ettoaS 
3uder, laffe bie 2tti(cfy focfyenb toerben, tfyue bie Sljocolabe 
hinein, rfffjre bis fie gut bergangen ift unb taffe bies falt 
toerben. 33erriüjre 8 ©gelbe gut, tljue bie gelobte, aber 
etoaS erfattete ßfyecotabe hinein, fiebe ba$ burd) ein §aar* 
fieb auf eine ^orge^an- statte, fefee bie platte in focfyenbeS 
SBaffer, tljue einen SDecfet mit fdjtoadjen Äofyten barauf unb 
fodje e$ fdjneü. SBenn bie Sr&ne feft ift, n>irb fie auf* 
getragen. ' 

| 601. dreme tum ©<f)aum. 

16 @itoei|e f erlagt man ju einem fteifen ©<$aum, ma<$t 

2 ©poppen SDHIcfy in einem breiten Safferole fiebenb, tfyut 

ein Keinem ©tütf 3**cfer, e ™ ©tücfcfyen ganjen 3««mt, unb 

etoaS Sitronenfdjate hinein. 35$enn ber ©#nee rec^t fteif 

ift unb bie SDlitcfy fiebet, nimmt man ben 3immt unb bie 

Sitronenfcfyate tmeber IjerauS, unb tegt bon bem ©cfynee 

große. Äugeln ein. ©obalb bie 2Jtttcfy gu fteigen anfängt, 

toerben bie Äugeln umgefefyrt, unb gteid) auf eine platte 

herausgenommen. 3ft nodj mefyt ©cfynee übrig, fo fiebet 

man iljn boflenbS, berritfjrt baS (Selbe bon ben 16 ßiern 

ftarf, tagt bie gefottene 2)?ilcfy burdj ein §aarfieb laufen, 

giefct fie tangfam an bie ©gelbe, unb Iä§t bie« unter be* 

ftänbigem SRüfyren einen Slugenbtirf auf Sorten angießen, 

gießt e$ bann an ben ©<$nee, unb gebe bie gr&ne gur Safel. 

15 
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602. Sttacronen * (Srentt. 

* 

Seidje 4 Öotlj fü§e SDiacronen unb eben fct>tete bittere 
in 2 ©poppen füfcen föafyn; toenn fic recfyt toeiety finb, fo 
rü^re 2 fod&töffet fcoß 2Ke#, 8 ©gelbe unb V* ?funb 
3uder mit bem 9?a$m an, neunte bie 3ttacronen baju unb 
rttljre bie« auf bem geuer ju einer 6r6me; fdfytage bie 8 
©toeifce au einem fteifen @#nee, menge tyn unter bie Sföaffe, 
fülle biefe in tintn ©Uppen* 5Eetfer unb' ftette fie lalt. 
hierauf paffire 1 ©poppen ©rbbeeren, rii^re ba$ Sttarf 
mit Vi $funb 3u<fer V« ©tunbe taug unb gebe e$ über 
bie fatte (Srßme. 2flan tann au# eingemad&teS Himbeeren* 
marl anftatt Srbbeere baju geben. 

603. ©<$lagra!)m=(£rerae. 

Stemme 1 ©poppen guten, fügen SRaljm in einen ßeffel 
unb fetylage Üjn auf bem (£i$ mit bem ©<$neebefen, bt$ er 
einen biefen ©<$aum tpirft, taffe tljn einige SÜttnuten rutjen 
unb neljme iljn mit bem ©d^aumftffet ab auf ein ©ieb, 
unb fdjtage bann ben 9?aljm bottenb* bidf. Dann nimmt 
man tyn in eine ©Rüffel, burdfoiety tyn mit 33aniüe*3u<fer, 
rietet tyn ptyramibenarttg auf eine platte unb garnirt iljn 
mit Sföeringue«. 

m 

■ 

ttetdje tneiflenS für Obft? Sterten gebraust »erben. 

604. «in mvt Stfg. 

* 

(£8 teerben 2 ?funb Wit% IV» ^funb «utter, 5 ganje 
Gier unb 3ucfer nad? ©utbünfen recf>t b'ur<$etnanber geoi« 
beitet unb hierauf na<b »elteben Dbft genommen- ©er 
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<Sug obenauf beftetyt in ein toenig öutter, 5 ©er, 8 A @<tyop* 
^pen füfcem SRatym, eine §anb fcoö geftogene SKanbetn unb 
3utfer. SDiefc Portion ift für 2 große Äudjen au$rei$enb. 

605. Sinjer^eig. 

(Sieb ju Vi $funb fein geflogenem 3utfer Vt ^funb 
feine« SKe^I, 12 Sott) «utter, V« ?funb mit 3 ©bettern 
geriebene 2Kanbe(n unb bie @d)ale einer Zitrone. Silage 
no6) 3 (Sibotter ju bet 2flaffe unb »erarbeite ben £etg toofyf. . 
2lu«vbemfelben fann mon audj Meine JBatfereien machen. 

Slnmerfung: ®an$ befonberä gu empfehlen für feine 
OBft - Sorten. 

606. ©nter hafteten -Seig. 

1 $funb 2Ke^I, 3 A $funb Sutter; man tt&föt einige 
©tunben üor^er bie öutter, legt fie in'« SBaffer, nacfybem 
man fie Dörfer gefnetet l)at, ttyetfe man fie am heften in 
3 I^eile unb laffe fie bi* jum ©ebrauety in f altem Sßaffer 
ftefyen. £l)ue fobann ba$ üIÄeljt auf ein JBacfbrett, madje 
ftt 2oä) hinein, rü^re 1 @i, ein ©leiten «rantoein, ein 
<3tüdfd)en ^Butter unb ettsaS ©aljtoaffer hinein, mad)e einen 
£eig barauS. 9}eljme fobann jeben Xfyil ber eingeteilten 
Sutter, unb brütfe fie burd) ein Xuä) au«, bamit ba$ Sßaffer 
toeg fommt. Steile fobann ben Steig in 4 Steile, toetgere 
iljn ftngerSbidf aus unb einen 5n?etf ber ©utter Ijinju; ift 
fca$ gut toer arbeitet, bann fo fort, bis alle« beifammen ift. 
8«ffe ben 5Eeig einige ©tunben ftetjen. 3m ©omrner mü§ 
ber 2eig im Siefler gemadjt toerben; ber Ofen muß bagegen 
äiemttdj fycifc fein. 

607. (£in öorjfißltdjer JButtertctg. 

(Sieb auf ein Satfbrett 1 $funb feine« 2Ke^, unb rü^re 

Vi ©poppen guten fauern Sftatym mit 1 gi, etoaS @atj, 1 
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* ttetn ®fö$d)en Jöranttoein, unb madje einen £eig, toeber ju 
bitf nod^ jn Mimt, unb verarbeite tyn too^I. Dann toafctye 
V* ^ßfunb Butter in frifcfyem SBaffer, trodfne fte mit einem 
reinen £udj toofjt ab, fdjneibe bie 33utter mit einem #inb* 
faben ganj fein, unb belege ben £eig, toeldjer ju&or erft 
bänn auSetnanber geweigert ttrirb, bamit, fc^tagc iljn ju* 
fammen unb taffe ü)n an einem falten, Ort 2 ©tunben 
lang rufyen. SSor bem (Sebraucfy muß ber £eig bretmal ju* 
fammcngefcfyfagen werben. 

608. 8ranb=2:etg. 

©ieße IV« ©poppen 2D?iIcfy in ein ßafferol unb (äffe 
fie f odjen ; bann gieb bie ©djate bon 1 ßitrone hinein unb 
fobiel 2Kef?I, als baran getljan toerben fann unb rü^re bteä 
mit bem Sodjftffet ab, bt$ er trotfen geworben ift. Sege 
ben Sranbteig in eine ©djiiffet nebft 1 ^funb jertaff ene 
53utter unb Inete fotd^e^ fo, bafc fid) bie Butter mit bem 
Üeig tooljt bermengt. 3u(efct 6 8©t$ geflogenen $ucfer, 
einen todjtoffet boü feinen Sein, 9J?araSquin ober anfcern 
ßiqueur baju unb fdjlage 4 ganje Sier unb fcon 6 bie Dotter 
ein'S naefy bem anbern hinein. 

609- ©paniföbrob = £etQ. 

• <Bi totrb frifc^e Sutter fyübfd) auägetoafdjen, gu einem 
runben Suchen gemalt unb in frifdjeS äöaffer getrau, bamit 
fte ^art bleibt. Sitebann nimmt man fd)öne$ SBetfcmeljt, 
4 gier ober je na<$ bem man biet ober toenig machen toiü, 
ein toenig guten 4öranttüein unb ettoaS frifcfyeS ©runnentoaffer 
unb ©alg, üerarbeiet ben £eig re<$t too^t bamit; atebann toirb 
er runb auSgetoelgert, 4öutter hinein getrau, umgefdjtagett 
unb foieber auSgeroetgert > 4* bis 6* .mal äbereinanber ge* 
fragen unb immer toieber auSgetoetgert. SKadje' @tü<fe 
baraus, unb ftette tyn an einen falten Ort bis jum ®ebrau$e. 
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610. ©in feiner SSiWertetg ju £)bftfu<&en. 

2 $funb 2tte#, 4 ©er, 1 ftaffcetaffe mit Sein, 2 
Saffeetaffen mit £uder unb 1 ^funb Sutter, bie$ jufammen 
gehörig getoirft. 3ft e$ »arm, fo ftefit man bcn SEeig bis 
3um ®ebrauc§ in ben Setter, ©obafo man iljn baden toitt, 
tüirb ba$ SÖUä) niäft mitöutter befinden, fonbern mit 
üße^I beftreut; bann toirb ber ihufyen mit Sßedmefyt beftreut, 
ba$ Dbft barauf gefefet unb gebaden. 3)?an »erfährt Ijter* 
bei gerabe toie bei bem fpantfcfyen £eig, man fann 
fufy beffen befonberS im Sommer bebienen, ba bei groger 
frifce mit bem Sutterteig mcfyt gut fertig $u »erben ift. 

611. ^aftetcntetg jn »armen hafteten. 

£u einer mittelgroßen haftete nimmt man 2 *ßfunb 
2fle# unb 8 A $funb «utier, 2 6ier, 1 Äaffeetöffet bolf 
fein <Satj unb »erarbeitet biefeS mit V» poppen ©affer 
)u einem feften 5Eeig. 3m Uebrigen »erfahre man, toie 
früher fcfyon öfter gefagt tourbe. 

* 

612. Saite ^afen^aftete. 

SSon 2 §afen »erben bie gilets aüSgefdfynitten unb 
mit grobem, geräuchertem @petf, »eld;er in ©eioürj unb ©at§ 
umgetoenbet toorben, getieft ; bie ©flöget fein gehantelt, 
toerben mit 2 $funb Mbfleifä, l 1 /* $funb grünem <5ped 
geftoßen, eine garce barauf bereitet, unb biefe burefy ein 
©ieb paffirt. £>ann madfyt man eine haftete, beftreicfyt ben 
$oben mit ber Sfarce, legt 1 ©tüdcfyen §afe, in ©Reiben 
gefd^nittene STrüffel unb ©anSleber barauf, auf biefeS »iefcer 
Sarce, unb fä^rt fo fort, bis alles in ber haftete ift, bie 
garce muß ben ©c^fafc bitben. ©ieb einen £edet bon bem- 
felben £eig oben barauf, beftreid;e bie haftete mit einem 6i, 

unb bade fie IV2 ©tunbe in einem jiemticfy feigen Ofen. 

» 
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613. fttynttten ^aftctc. 

Stemme einen frönen gemäfteten Sapannen, reinige üjn 
ganj aus, ma$e bann eine garte bon 1 ©anäteber, 2 *ßfunb 
ftattfleifi 2 $fnnb ©c^toeinefleifö, 1 <ßfnnb grünen ©ped, 
©alj nnb (Setoitfj, fülle .ben Rannen mit einem ityett 
biefer garce, nctfje iljn ju nnb lodje ifjn in einer furjen 
JBonflion fyatb gar ; lege if)n bann $eran$, neunte ben ©inb* 
faben ab, nnb laffe ifjn »erfüllen; ntjterbeffen madjt man 
bie haftete, rüljrt bie «onßion nnter bie garce, [treibt 
bie haftete bamit an$, tegt ben Jaunen hinein, nnb bedft 
iljn mit ber garce gn, legt ©petfbarben baraiif, macfyt einen 
SDedfel mit einem Samin, nnb badft bie haftete fcfyän gelb. 

614. haftete toon einem äBübfdjtoetm 

SBenn ba$ SBilbfcfytoein gebrennt, rein an$getoafd)en unb 
gefänbert ift, tirirb es mit Pfeffer, SKägefein nnb ©alj ein* 
gerieben. Hann man ba$ ©eränfcfye batton nefjmen, fo 
Ijadft man'S mit @pe<f, 3n>iebetn nnb einem @tücf#en SBrob* 
brofamen, im ©egentljeil aber eine Kalbsleber ; ttjut bie« in 
eine ©Rüffel, mengt ©at$ nnb Magiern barnnter, 1 Sfc 
Ibffel &oü ganje Sapern, and) ettoaä (Sfftg ober Sitronenfaft 
barein. Der Steig jnr haftete foirb tok jn anbern falten 
hafteten berferttgt nnb ber Sänge nad), fe groß ba$ gteifcfy 
ift, getoeüt. Stuf ben «oben ber haftete legt man bünne 
©dritten bon frifdjem ©peef, anf berf ©pe<f bie $arce, 
bann ba$ g(eifd) baranf, fdjneibet bünne Sitronenfdjeibdjen 
barüber, belegt es lieber mit ©pccffcfyeiben, ben anbern 
getoeüten £eig barüber, fceroaljrt bie haftete neben tooljl, 
giert fie mit bem übrigen £etg, mad)i in ber Sttitte eine 
Oeffmmg, fo groß tüte ein Keiner Ringer, ftetft Rapier 
fjinein, beftreidjt fie, nnb baeft fie im Ofen. 3nr ©auce 
nimmt man eine §anb sott Srobbrofamen, 1 (gfetöffel Söetfc 
2tte^I bamnter, rbfte bteS in »utter getb, ^aefe 1 3n>icbet 
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unb 1 ©tüdfcfyen ©pedf Hein, ftyneibe 4 Sotij getoafcijene 
unb gepufete ©arbeiten baju, tljut biefeS atfeS an, ba« ge* 
riJfiete JBrob, nebft guter gteifcfybritye, etoaS Sfftg unb 
©tronenfaft unb ©etoürj. 2Benn bte haftete geBaden ift, 
fälle bte ©auce hinein unb gebe fie toarm jur lafet. 

■ 

615. ®a»$ s gebet haftete. 

SEeig, toetd)er ju aßen hafteten benüfet »erben fann. 
©iege 3 ©poppen SÖaffer in ein (Safferot, gieb Vi ?funb 
48utter unb 1 $>anb bott ©atg baju unb laffc bteS lochen ; 
bann fiette es fcrm geuer ab unb taffe e$ fatt toerben. 
Cege auf ein «aefbrett 6 ?funb Wlt% maty ein ©riib* 
<$en in bie 9D?itte , gieße nadj unb naefy ba« SBaffer mit 
ber Sutter hinein , ma$e es mit einem 2Keffer too^I 
burdjeinanber unb toirfe ben £eig fo feft, toie Sflubetteig; 
ftäube bann ein toenig SWefyl auf eine Sortenpfanne unb 
lege ben 5Eeig barauf, bis gum ©ebraudje. SBenn biefer 
£etg fatt getoorben ift, fo madfje ein ^ßaftetenge^äufe na<$ 
^Belieben runb ober obal — es muß auSgefpannt Ijocty fein — 
unb ftefle es an einen falten Ort, bamit es fteif toirb. 

£)ann mad^e bie haftete auf (otgenbe 2lrt: ©djneibe 
bon brei ^ßfunb ©cfytoeinefleifd) bie $aut ab , nimm aber 
mageres, toafdje es fauber aus, lege es auf ein ©cfyneibbrett 
unb fdtyneibe es ttritrfetig, fd^neibe 1 $funb frifdjen ©peef 
eben fo unb fatge biefe SKaffe. ©ieb baju feine Stägetem, 
feinen toeifeen Pfeffer, S^mian unb 3JhtSfatnuß unb reibe 
bie ©cijate toon einer Sitrone hinein. 2)fad)e ein ginfeur: 
8ege 24 Paletten unb ganj fein gefcfynittene ^ßeterfitie in 
ein ßafferol, gieße eine obere Saffeefdfyate &oll ^ßrobencer^ 
Oet bagu, taffe biefeS toofyl f>ei§ toerben, unb taffe ©drehte* 
ffeifcfy unb ©pedf barin toeidl) bünften ; ftoße es in einem 2ftbrfer 
mit 1 ©poppen guten ©ein, brüdfe ben ©aft bon 2 Zitronen 
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baju, rüljre eö mit bem Stoäßftd tt>o^t bur^einanber unb 
ftoße e$ f o fein ttrie mögtidj ; lege e$ aisbann auf ein Söxttt 
bis jum ©ebraudje. 

hierauf tfjue 4 (Sänfetebern auf eine Xortenpfcmne, gieb 
baju V» $funb «utter, 12 9iägetein, 12 $fefferfbrner, 
9J2u$fatnuj$, einige ©djeiben Riebet, ©atj unb ein £rinf* 
gta« boü SBein, fefee bann bie (Sansleber in ben Sadcfcn 
unb taffe fie Ijatb gar werben, ßege atSbamt bie Seber auf 
ein faubereä Rapier, giefte ben Saft in ein Safferol unb 
laffe 12 Trüffeln nebft einem £rinfgla$ boti SBein Vs ©tunbe 
barin bämpfen; lege fie bann fyeraus, laffe ben @ub burdj 
ein §aarfieb taufen, bann ganj furj eintod;en unb gieb fie 
gu ber geftofeenen gülfe. ©d?neibe bie SErüff ein in bünne 
©Reiben unb fpide bie Seber bamit. ©cfyueibe ferner 3 U 
^Jfunb ®»ed in lange, feine .©tüde, belege ben hafteten* 
boben mit ber einen §ätfte unb betoaljre bie anbere §atfte 
für eben barauf. 8ege bie gütte bon ©djtoeineffetfcfy in 
ba$ ©eljäufe, bie (^änfeleber barauf, bie ütrüffetn Ijerum, 
bebede bie haftete mit bem übrigen ©ped. 2ftad?e hierauf 
ben £)edel barüber, toelcfyer runb Ijerum gut gefcfyloffen fein 
muft, bamit ber ©aft nfd;t heraus fann. tiefer Dedet 
ttrirb bon bem übrigen STeig gemalt. Jpat man nod) mefyr 
* bon bem Xeig übrig, fo treibe ifyn mit bem Slubefljotj unb 
fd^neibe berfd;iebene 2Serjierungen barauS. 

5Kimm ben ^aftetengtütefer unb jtoide bie haftete runb 
fyerum nad; geio'oljntidjer 2trt. £)aun gerlle^ere jtoei öier, 
beftreicfye bie haftete gehörig bamit; madje jtpei 4öogen 
Rapier mit 2 8otfy Butter fett, biube bie haftete bamit unb 
fteüe fie 2 ©tunben lang in einen Reißen Ofen, pngt bie 
haftete an gelb ju toerben, \o nimm ta$ Rapier ab, be* 
ftreicfye fie bfterS mit Ijeifcem ©cfymatj unb toenn fie ganj 
gebraten ift, fo befireid;e fie nodj ein 2J}at, fte$e mit. 
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einer ©pufnabel ein Söllern hinein unb taffe Don einer 
fluten Oetee hineinlaufen. 

3Me haftete fann einige Jage fcor bem (Sebraucfy jube* 
reitet »erben. 

« 

616. Mgemeinc »emerfimg über (Selee. 

®tUe pL machen ift nicfyt teic^t, man muß babei fc^r 
aufmerffam fein; jum öeityiel barf fein anbereS gett ge* 
nommen »erben als 9Herenf ett. 3Bei( bie$ ficfy ^art unb 
feft macfyt, fo täfjt fidf)'$ nur abgeben, toä^renb toei<Jje8 
gctt, foetdf;e$ ntcfyt tyart unb feft ttrirb, ficfy gar fcfytoer tooß* 
fommen tjerauSmac^en läßt, unb auf biefeSBeife bleibt bie 
Oetee trübe, tr>trb nie Ijetf, man mag ma^en , toa« man 
toiK. 3(u<$ bei bem £)urcfyfd)ütten ift ba« eine §auptfad()e, 
baj$ man ein £uc$ toäp, tteldtyeS bänn unb grob ift; 
benn burd? bie JBrülje gic^t jid? fotcfyeS Zuä) nur fefter ju* 
fommen, fo ba§ autefct gar nidjts meljr bnrdjläuft. 
3ltfo ift ljaufttfäd;Iicfy ju beobadjten: Xü<$ unb gett. 

617. ©anj elnfa^e (Selee, nidjt foflfoietig unb im 

(Sommer fcljr annxnbbar. 

Wefone 1 Salbsfufc unb 2 @$n>eiu6f üfce , 1 «atbsjunge, 
1 ©djtoeinejunge, 1 ^ßfunb $atbfleif$ unb 1 ^funb ©d)tt>ei* ( 
nefleifd), fteüe ba$ an 7 « geuer, ttyue fomel äßaffer baran, 
als nätfytg ift gum (Sarbringen, 1 £anbt>otf @atj, 1 <5el* 
eriefopf, (Selberüben, 2 3toiebeln, 2 Lorbeerblätter, einige 
^JJfcfferförner unb gute ^ageld^en; taffe bieg fo lange fodjen, 
bis aüe$ tocic^ geworben ift. 8ege baß gteifd? IjcrauS, 
jldjnetbe e$ gu frönen gleichen ©tücfen, lege e$ in eine 
€djüffel, bringe bie Änocfyen in bie S3rü^e nebft V« &ä)op* 
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ptn (gffig unb laffe e* no$ Vi ©tunbe gut fodjen. (Siebe 
fie bur$ eine ©erbtette unb laffe fte über SRa<$t fielen. 
8m anbern Sage neunte ba* gitt ton oben ab, tljue 2 
toei§ Ijineüt, beefe e$ ju unb laffe e$ foctyenb »erben, 
©panne eine ©fer&iette auf unb laffe bie (Setee burdfylau* 
fen. $)a$ (Srfte mufc jurüdfgef^üttet »erben, »eil e$ ge* 
UAfyilty no$ trüb ift. ga^rejo fort, bis SlüeS $eß 
. bur^gelaufen ift unb gtefce bte$ auf ba$ gefd&nittene gleifö. 
Snmerlung. g$ !ann im Shunpen aufgetragen ober 
au<$ gcftürjt »erben. 

618. ffleWetfö itt ©cl6e. 

ffiirb gerabe auf biefelbe SBeife jubereitet, jebodl) ftatt 
@cfy»eine* unb Satbfleifdj nimmt man Sieljfleifdj. 

619. ffiine gute fattre (Sefce (für 12 <ßerfonen). 

fiaffe 5 Salb$*güfce unb einen Dd&fenfufc, in ©tücfe, 
gefcfynitten, mit 9 ©d^oppen ©affer fodjen. SBenn e$ ux> 
f$äumt Ijat, gieb 1 #anbbolf ©atj, 2 bitfe 3»tebetn, in 
©Reiben gefcfynitten, 2 ©etberüben, 2 ©eüerietourjeln, unb 
l 1 /* ?funb $a!b$fnod()en baju. gaffe bie$ fo lange fod^en, 
baf, »enn aüe$ gar ge»orben ift unb man bie güße Ijerauä 
nimmt, ttodj 5 ©d^o^en Jörülje toorljanben finb, »etcfye ge* 
flefet unb in einem irbnen $afen über Stacht aufbe»aljrt »erben. 

s gaffe ju gleicher 3eit Vi ?funb Stierenfett, »ürfltg ge> 
fd^nitten, in einem Sifenijafen Ijeifc »erben, tljue einen 
Dc^fenfufc in «eine ©tüdte genauen, lVi $funb »iinbffeifö, 
lVi ?funb ©cfy»eineflctfcfy , IV2 ?funb SMbSfnocfyen, nebft 
4 bitfen 3»iebetn, 9 ©etberüben, 4 gorbeerblätter, 6 
9lägeldfyen, 6 ^fefferförner unb bie ©d)ale einer falben 
Zitrone basu, laffe bie« aüe$ in bem 9Üerenfett rbften; 
man mu$ mit ber ©cfyaufel babei ftetjen bleiben unb beftänbig 
^erum rühren; ift alle* ffyön gelb ger&ftet, fo gieße 9 ©d^c^en 
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SBaffer baju, tljue 1 $anbbott ©atj hinein unb taffe atte« 
tangfam 8 ©tunben 1 fod)en. SBenn ba« ftttifä gar ift, fo 
tljue e« Ijcrau«, bamit e« nocty benufct »erben fann; gieße 
l 1 /* gtafcfyen 2Bein in biefe eingelochte ©rütje, unb taffe fie 
bie gehörige 3eit nod) fodtyen; bann ftebe bie JBrütje burd) 
einen ©eitjer in eine irbene ©djüffet unb taffe e« über 
9iad)t fielen. @« müffen, »ie gefaßt, 5 ©d^pen JBrütje 
fca fein, foenn nidjt, fo gieße nod) fo bietSBein, toomit bie 
Jhtoctycn abgef($toettft »erben, basu, bamit bie Proportion 
ba ift. äm anbem 5Cag, toenn atte« redjt fatt unb fteif 
ift, (int ©outmer muß e« in einen fatten Setter geftcttt 
»erben), nimm ba« gett oben forgfättig »eg , aber fo rein 
al« mit irgenb mögtid), benn toenn gett babei Bleibt, fo 
»irb bie ®etee nic^t rein unb ftar; tfjue biefetbe in ein 
gafferot, gieb aber »otjt adjt, baß ber ©afe, »etdjer unten 
im §afen ift, nidjt baju genommen »irb. 9Nmm ba« gett 
Dort ben Satbfüßen ab unb ttjue biefe Sefeteren audj baju, 
attein am ©oben »irb auefy ©afc fein, »a« man m$t nehmen 
barf; fdjäte eine Zitrone ganj bänn ab, ttjue bie ©cfyale 
nebft bem ©aft berfetben Zitrone baju, ba«n einen ©poppen 
guten alten ©ein, ba« 2Bei$e bon 4 (Siern ebenfatt« hinein 
gefdjtagen, ftette ben @ub auf ein gute« JJofylenfeuer, einen 
5Dedfet oben barauf, bamit bie Oetee fid) bridjt; aber gieb 
»otjt a$t, baß e« nt$t übertäuft, fotoie e« anfängt ju 
fodtyen. Sltfo jiefye e« beim ©teigen jurüdf, bedfe e« ju unb 
taffe e« einen Slugenbticf fteljen, bann binbe ein grobe«, 
»erfene« Xuä) an bie 4 güße eine« umgefetjrten ©tu^te« 
an. v®a« Xuö) barf nicfyt fein fein, fonbern bünn unb grob, 
jeboety ftarl, bamit e« ni$t gerretßt. ©efce eine ©djüffet 
barunter unb gieße bie fodjenbe ©etee barauf. Sßa« ba« 
erfte 9Kat burd^täuft ift nid)t Ijett, e« muß nod) einmal 
tangfam übergefdtyüttet »erben. Oft bie ©etee bereit« fcfyön 
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burdjgetaufen unb tropft ntd?t$ meljr, fo muß e$ nodj tm 
mal gehärmt werben; unb fo fcerfaljre bis alles burdjge* 
gangen ift. 3m ©ommer fteöe e$ in einen falten Steiler. 

620. ©anre ©elee, oubere ?trt. 

$aue 1 D^feufuß unb 4 Salbfüße , in Meine ©tü(fe, 
toaföe fie fauber aus unb lege fie in einen £opf, toetetyer 
18 ©poppen SBaffer fyätt; gieb taju 3 $funb ©cfytoeinefleifö, 
2 <ßfunb Snoc^en, 3 3tt>iebetn, L ©eiberübe unb 1 ?eterfitien* 
Tourget, toetdje aber jufcor gepufet unb getoafd)en fein muffen, 
<m<$ 1 Zitrone in ©Reiben gefcfynitten, 10 SJtägetein, eben* 
jomet toeiße <ßfeff erförner , 3 8 orbeerbtätter , ba$ nbt^tge 
©alj, 4 ©poppen äöein, 2 ©poppen (Sffig unb 8 ©poppen 
SBaffer, ober tt>a$ nod) beffer ift, fofciet 33ouitIoift Öaffc 
fotcfyeS focfyen, nimm ben @<$aum ab unb taffe atleä toeiefy 
toerben. £at bie ganje Sättaffe ungefähr um bie £älfte 
eingelöst, fo gieße 1 — 2 ©poppen ^Bouillon nadj. ©inb 
bie Ddjfenfüße ganj toeid^, fo nimm fie nebft bem gleifd/e 
^erauä; bie (Seide gieße burdj ein faubereä %uä), fcfytage 
in einßafferol 4 gange Sier, jerftopfe felbige, gieße bie 
<§etee baju, fefee fie auf ©lutfy, o*en barüber einen SDecfel 
mit Sohlen, unb »erfahre toie bei getoitynlictyer <$el<Se. 

621. ©üfee ®tUt tum »Ittoetn, 

©ieb 3 ©poppen guten, alten Sein in ein ßafferot, 
reibe 4 Drangen* ©dualen hinein, gieb baju ben ©aft Don 
ben 4 Drangen, 1 ©tücf SJaniße, $funb 3ucfer, unt 
fefce bie gange 2J?affe gum geuer. $odj>e 4 Cotl) Raufen* 
blafen in 1 ©djoppen SBaffer auf, unb ttenn fie tau 
unb gefiebt ift, fo gieße fie aud? baju; rüfyre bie SDJaffe 
tyerum unb taffe fie burefy eine ©er^iette in eine fehlte 
gorm taufen, in toelcfyer fie über SKacfyt erfatteu muß. Sutj 
*or bem 2lnri$ten nimm ein Ijeiße« Xuä), ^atte bie gönn 
hinein unb ftürje es auf eine platte. . - . 
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622. Drängendere mit ftsltofnft* Stonb. 

SBon 6 $a(b«fü]$en toirb ein ©taub bereitet. Dann 
nimmt man 6 Drangen, f d)a(t 3 babon fein ab unb brüd t 
fcen (Saft bon ben 6 Drangen gut au«, gibt tyn nebft bent 
©tanb, ben Orangenölen, 3 A ^Jfunb 3udfer, 1 glafdfje 
SRJjetMoein unb 4 gefcfyfagene (Snoeifc in ein gafferet, rüfyrt 
e« bt« jum Äod)en, giebt einen Dedfet mit Sohlen barauf, 
bt« fid? bie ®etee fcfyneibet, fliegt fie auf eine über einen 
©tuljt, gekannte Serviette unb tmeberljott bie« fo oft, bi« 
fie ganj Ijeü burcfytauft ; fteöe einen £)ecfet mit Sorten bar** 
auf, baß fie Ijeij* bleibt, fülle bann fo bie ®etee in eine 
paffenbe gorm, unb fteöe fie auf« St«. 

623. Xxanhtn^mk. 

^Je^rne 2 poppen, fronen, reinen, fetten ÜJtoft unb 
raffe fie buret) eine ©erbiette taufen. Dann gebe in ein 
Safferot 3 ßotfy jerfcfynittene §aufenb(afen unb Toc^e fie 
mit 2 ®la« SBaffer redjt ttar, pafftre fie burdl) eine ©er* 
biette unb gebe 1 ©poppen bon bem Ijeflen 3Jicft baju^ 
!o$e 3 /4 $funb 3ucfer mit Vi gitoeifc unb 1 ®la« SBaffer 
Hat, paffire unb bermifdje tyn nebft 1 gtafc^e feinem,. 
metßeX Sßfcin mit bem ©tanb. SBenn bie ©etee nicfyt rotfy 
genug ift, färbt man fie mit etoa« Soctyeniüe, fußt fie in 
bie gorm unb ftellt biefe auf« ei«. 

» 

624. Hitiflebcinter SBelfäWn mit (Beide unb 

Srüffel». 

©<3)lad()te einen großen 2BetfcH$al)n (je größer befto 
beffer) toenigften« 2 Jage bor bem (gebraute, bann flammire 
iljn, lege itjn auf bie ©ruft, fcfyueibe Üjn bom §alfe an 
ber Sänge nadfy über ben 9iücfen burefy, nimm gingetoeibe 
unb Sropf tjerau« , fei aber fcorficfytig, bamit bie (Singefoei* 
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bc niöft jerriffen »erben, , unb nimm aud? bie ffno^en 
gänjtiity Ijerau«. * 

2flan muß babei gu jfceien fein, eins muf galten, ba« 
anbete mu§ arbeiten. (Sin tyifce« Keffer ift beim 2Ibt& 
fen ber Äno^en am beften, bie 33ruft barf aber babei ni$t 
entjtoeigefcfynitten »erben, benn fie ftriett beim ®anjen 
eine £au£trotte. — ©cfyneibe 2 $funb fettet nnb magere« 
©d)»einefteifdj Hein »ürfetig , nimm bie Seber fcom SBetfdj* 
^afyt, bon »et^er bie ®atte f$on weggenommen ift, unb 
eine fdjttne ©änfeteber ba3u. SDtfacfye eine Saff ee * @d)ate 
fcofl <ßro&encer*£)et tyeiß, fd)neibe 12 S^atotten hinein, 
gieb nodj 1 ©ta« bot! guten, alten SBein unb eine ge* 
fyidte 3»iebet nebft ©atj baau, tege bie Seber :c. hinein 
unb taffe fie bäntyfen. 3ft bie Seberljatb gar, fo nimm fie 
Ijerau« unb taffe ba« anbere gteifd) nocfy barin. @d)äle 
4 mürbe SBetfe, taffe fie in SDlitd) »eichen unb brücfe fie 
au«, bann taffe 8 Sotfy ^Butter in einem (Safferote l)etjj 
»erben, unb bämpfe barin 16 fein gefcfynittene (Stjatotten, 
1 4>anb fcotl feine Sßeterfitte, 2Jht«fatnufc, ©ata, feine 
Sftägetetn unb ettoa« feinen -äftajoran. ©tofce at«bann ba« 
ftteifd; mit ben Sebent unb ©eden nebft 4 ßiern in einen 
SJittrfer fo fein tt>ie, mögtid?. £)ann fiebe ben ©ub, toorin 
ba« gteifcfy gelobt Ijat, fd)netbe 24 5Erüffet hinein unb 
taffe fie V* ©tunbe lochen. 8ege bie eine £ätfte 
ber gefcfynittnen Graffeln auf ba« übrige getyadte gteifd). 
Stiege bie anbere £älfte ber Sriiffetn nebft einer abgerie* 
benen ßitronenfcfyate unb menge bie« unter bie anbere gütte, 
macfye bamit ben Sßetfc^a^n boß, nä^e it>n au, bref>e v üjn 
tjerum, ftede bie glüget hinein, breffire Üjtt, gieb i^m bie 
gorm, at« ob er no$ ganj »äre, binbe tyn mit Sinbfa* 
ben in ein feine« Xnä) , »ie ein SBicfetfinb unb fetje Üjn 
ä la Staube. 2tt«bann tcge ben 2BeIf<$atyn in ein paffen- 
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be* (Sefdjirr, gieb baju 8 ©poppen 2Betn, 1 $funb ©ut* 
ter, 1 *ßfunb ©damals, 1 $funb gefönittenen ©pe<f, Vi 
Sßfunb mageren, rotyen @<$infen, 4 bide gefdjntttene 3tote* 
betn, 2 ©eöerie* unb ^eterfitiemouräet, 2 ©elberüben, 12 
9tfägelein, 12 <ßf eff erföroer , feljr toenig ©ata, be$ ©djin* 
fen$ toegeu, , bann 1 ßitronenfcfyate , ein toenig Slfjfymian 
unb laffe üjn, barin tangfam lodjen, je tangfamer, befto 
Keffer. 3ft er gar getoorben, fo lege tljn auf eine platte 
unb laffe ifjn fau;mt ber ßeintoanb über 9?ad)t ftetjn. 2lm 
anbernSCage ma$e ba$ Xuä) ab, ftede eine fdjöne Drange 
in ben @<$nabet, at$ ob er fie Riefen tootte, berjiere Üjn 
mit ©etee, fefee iljn auf eine red)t große platte, belege 
biefe runb Jjerum mit ®et£e, ftede ein niebttdjeS ©träufc 
djen auf ben Sopf unb belege aud) bie ©ruft mit ©ternen 
t3on Oelde. SBer ben $opf benüfcen teilt, tann ifjn nadj 
fotgenber SBeife jubereiten: 2ttan lege ben Sopf Ijerum in 
ein gerftewerteS Si, betnn in feine« SBedmetjt unb bade 
itjn in ©djmalj fd)ön gelb, ßaffe iljn auf einem Rapier 
abtropfen unb lalt toerben. ©eim ©ebrauefy toirb 1 gin* 
gerStanger ©pie§, ber t>on beiben ©eiten foifc ift, gefer* 
tiflt ; eine ©eite ftedt man in ben $opf unb bie anbere 
©eite in bie - ©ruft b*S ©raten«, bamit ber Sopf eine ^ 
richtige ©teöung befontmt. gine 9Kanfc$ette bon Rapier 
fommt um ben Söpf tjerum, bie ©eine müffen ebenfalls 
m ( it Sttanföetten berjiert toerben. & ift ni$t tätin eine 
3ierattj, fonbern au$ eine gute ©puffet. 9ltte$ gett unb 
alle 3u$, toetetye bei ber 3ubereitung gebraust toerben, 
Binnen ju guter ©auce oertoenbet toerben unb finb bei gro* 
fcen (Sffen bon SSorttjeii. 

625. «u*gebetntcr ^oularbc mit ©elee. 
3Kan netjme bie obige Proportion für 2 ^oularbe unb 
bei einem nur bie §älfte. 



i 
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626. (ginen tollten ©djtoeütSfotf anSfleJ eint , mit ®efte 

unb gefüllt. 

@d)abe unb pufec einen tt>itbcn^@d^tr>cin«fc^f redjt rein, 
fdjneibe iljn bon unten burd) unb burd) aus unb madje atte 
$nod)en IjerauS, gieb aber -tooljt acfyt, baß er ni&t jer* 
fd)rfitten totrb, befonberä oben, toeil bort bic §aut bünn 
auf ben $nod)en liegt 5?imm bie 3unge fjerauä, fd^ätc 
fie, fdjneibe fie burefy unb toafdje fie einigeutale, bamit fie 
rein totrb. $at man außer bem Äopfe nodj ©djtparjttritb, 
fo nimm babifn 3 <ßfunb otyne Snodjen, bom 3t eme r, SBaufy 
tappen ober (Sdjlägel; am beften ift ber ^ferner, auf bem 
bie ©d^toarte liegt. Sege einige fd)*ön, länglich gefd)nittene 
. ©tiitfe ©petf auf ben Sopf, bie genannten gleifcfyftücfe 
barauf, bajtoifcfyen immer toeißen Pfeffer, feine ÜRägelein, 
abgeriebene Sttronenfd)aIe , SJJiuSfatnuß. <Sinb bie (Stürfe 
nicfyt bom £>itmtT, fo muß man fie borf>er grob ftriefen; 
formire ben Sopf, toie er in Statur toar, nalje iljn mit 
Sinbfaben ju, ttriefle tljn in ein feine« Tuä), unb binbe 
iljn noefy einmal mit Stnbfaben.- Dann gieße in ein großes 
ßafferol 12 ©poppen ©äff er, 8 ^Sfcppm orbtnären, 
alten ©ein, 6 Ctywat (gffig, ©alj, 24 ftagetein, 16 

• «ßfeff ertöntet, ettoa« E^mian, 6 3ttiebefa, 4 <ßeterftfien*, 
4 ©eflerie * ©urgeln , 4 ®etberiiben, 4 Sorbeerblätter unb 
1 £anbbott ©ad^otberbeeren ; lege ben Soff Ijineüt unb (äffe 
iljn langfam fodjen. 3ft er jung, fo ift berfelbe balb gar; 
ift er aber bon einem alten ©cfytuein, fo muß er langer 
lodjen. 3D?an fann burdj Jpineinftecfyen leidjt fügten, ob 
ber Sopf gar ift. Dann lege man tyn heraus, mac^e Xuä) 

* unb S3inbfaben bom Sopf, fe^e ifyn auf eine große, lange 
statte, berjiere ifyn mit bem fauren ®etee, ftede bie bei* 
ben großeu 3ätyne hinein, reibe 4 8otf> @<$mals mit bem 
©af t ton 1 " gitrone V* ©tunbe tang, ma$e barquä Sßin* 
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men, lege biefe mit ber SD^fferf^ifec auf ben Sopf unb 
fceftede fie mit frönen, rotten Wägetfbrncrn. ©n ©traug 
»wt ©d)enlaub nrirb gtoifcfyen bie Ctyren auf beu Äopf ge* 
ftetft, bic platte runb fyerum mit ©etde sergiert unb gur 
lafet gegeben. ' ' . 

» »» — « 

(Eonipotc aller ?lrt, 

»et(^c a« SReljlfpeifen unb «raten gegeben 

»erben. 

! 627. »mareflett*eotnjH>te. 

©djneibe &on 1 7» $funb Slmaretlen bie ©teine tyerauS, 
blandjire fie mit einer 35Me ffiaffer. @teb in ein Safferct 2 
(Stoppen SBein, V* ^funb 3urfcr, ein Hein @tii<fc$en ijünmi; 
ein @tü(f ©cfyate &on einer Sitrone, taffe bieft eine SBiertet* 
©tunbe Icd)en, lege bie Slmaretlen hinein, laffe fie ü>eid) 
toerben unb nimm fie mit einem ©d?aumtöffel heraus, in 
einen Summen fco fie bleiben fönnen. £affe ben ©ub nodj 
fo lange focfyen, bi6 er etoaä bief getoorben ift, ettoa urie 
ein bünner ©tyrup, unb gieße ifyn bann über bie Slmarellen. 

628. £ira&eeren = dompott. 

8efe 6 ©poppen Himbeeren fauber au$, toafcfye fie, 
giefce fie in einen ©ei^er, laffe ba$ Saffer ablaufen. $)ann 
t^ue in ein Safferol S A ^funb ^udtx unb 1 ©poppen 
2Baffer, laffe bie« too^t lochen, gieb alebann bie §imbeeren 
bagu unb fcerfaljre tote bei bem 3lmaretlen*6om})ote. 

$29. Sontyote Hon biirren 3toctfdf(jen. 

•;5Die bürren 3tt>etfc$gen werben mehrere 9Jiat in toar* 
mem Söaffer getoafdjen, bann in bem nötigen SGßaffer, l ft 
©poppen ©ein nebft 3utfer, ^imrnt unb ßitronenf^ale 
2 SStunben lang gefönt. 

16 
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630. doDi^otc Hon bürrcn f irf^en. 

©erben efcenfo be^anbelt, nur ntüffen fle einige ©tauben 



in (auem SQJaffer toeidjen. , : 

* - % ' 631. (£ontyote ton SRiraMen. 

©erben toic bie Bwetfd^gen betyanbett. 

632. <£om*ote Don »rüttelten. 

©erben ebenfo n>ie bie 3toetfd)gen betjanbett; e$ 
fommt aber ettoa* metjr 3ucfer baran, toeit ftc fi$ fauer 
focfyen. 

633. Kompott Don Pflaumen. 

Die Pflaumen derben in biet focfyenbem ©affer ab* 
blandjirt, bann auf ein £ud) gelegt, bamit ba$ ©affer ab 
gielje, unb foäter mit gehörig £u<fer gelebt. 

634. Eompotc Hon Keinen getrotteten SBtrnen. 

©erben über Sftacfyt in laues ©affer eingetoeid^t, mehrere 
2ßate getoafcfyen unb bann tote bie 3tt>etfcfygen bezaubert. 

635. Eomjiote tum (jetrotfneten Sletfelföntyeiu I 

©erben ebenfalls einigemal in lauem ©äff er getoaf<$en 
unb bann beljanbett tt>ic bie 3 toet f^ß en - 

636. Kompote tum Sunenfdmtyen. 

• « 

£)te Seljanblung ift toie bei ben 2lepfet*<Sd)tti&eti, 
nur bebürfen fie weniger £ucfer. , 

637. Äirf^tn^om^ote- B 

3»a$e ben 2 <ßfunb Äirföen bie ©tiele ab ; laff e 4 
©poppen ©affer fo^enb »erben,, lege biefetben hinein 
taffe fie tangfam fodjen. ©inb fie toeidj, fo nimm fte I?e 
au«, iebc$ fo, bafj fte ganj unb unbertefet bleiben, la{ 
ba$ ©äff er. einloten, bi$ auf 1 ©poppen, lege 1 ®ti 
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3nnmt unb 4 3 utfcr ftuein, taffe biefe ©ritye ein* 
!c<$en, bi« fie f$ jiefcn toitL unb begie&e bann bie Ätr* 
fc^en bamit. 

638. »ortborfer Steffel * gora^i. 

©^neibe 20 $or«borfer SSc^fet in ber 2Kitte entjtoet, 
fdjäte fie ab, nimm bie Seme fyerau« unb lege fte in SBaffer. 
Dann fctyäle no$ 4 grofce, fauere Sletfet, f^neibe fie in 
©tütfdjen unb taffe fte mit ben J8or«borfer 2lepfelf<fyaten 
in 8 ©poppen Sßaffer ganj tt>ei$ focfyen. £>a*n taffc ben 
©aft burefy eine @ermette taufen, nimm bie ©tüdfcfyen fyer* 
au« in ein ©ieb unb betrübte fie. 8ll«bann giefee ben ge* 
fiebten ©aft barüber unb brüde ba« ©auje noefy einmal 
burdj ein grobe« Zuä). ®ieb 1 ©djoppen SBetn, bie ©cfyale 
t>on 1 Gitrone unb V» ^ßfunb ,3u<fer mit biefem burd?ge* 
fiebten ©aft in ein (Safferol, ttjue bie Slepfetftücfe au« tem 
SBaffer bagu unb taffe fte toeiefy lochen ; bann nimm fte mit 
einem Sbffet Ijerau« unb tege fte auf eine (Sompote*©d)üffet. 
gaffe ben ©aft bunty ein Xuä) in ein ßafferol taufen, nebft 
V* $funb £udtv m<t > nac^bem er abgeräumt ift, gang 
3 einloten. Drörfe at«bann ben ©aft bon 1 ©trone 
bagu, nimm iljn bom geuer n>eg, giejse i^n auf eine flache 
statte unb taffe tyn fett »erben. 3ft e« 3eit jum 2ln* 
richten unb ber ©aft fatt toorben, fo fcfyneibe ilju in JRiemen 
unb belege bie Stepfet bamit. 

639. (vrbkcrcu'Cvom^tc. 

ßefe 6 ©dje^en erbbeeren fauber au« unb toafdje fie 

in SBaffer ab. @ieb in ehi ßafferot 3 A $funb 3ucfer, 

1 ©d^pen SBaffer unb taffe ben ,3u<fer »^t Derlen. 

8ege bie Srbbeeren hinein, taffe fte nur einige Sßatten lochen, 

g*e|e fie bann in einen ©eityer, taffe ben ©aft ablaufen, gieb 

bie <§rbbeeren in eine ©<$üffef, toty ben ©aft furg ein, 

giefce Üjn über bie (grbbeeren unb gieb fie gur SCafel. 

16* 
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640. 3o$aniii8beeren*<£oinyote. 

Wimm 4 ©poppen, 3oijanni$beeren unb »erfahre bamit, 
tote mit ben Srbbeeren. 

64L ^rftr^ornjurte- 

. ©fyteibe 30 ^ftrftc^e in ber SWitte *on einanber, föäle 
fie ab, unb lege jie in frifdjeä SSBaffer. £>ann nimm bie 
(Steine heraus, blan^tre fie in SBaffer, toie Sßanbeln unb 
jielje bie §aut ab; gieße in ein gafferot 4 ©poppen 2Baffer 
unb blantyre bie gehalten $ffcfi$e mit einer matte ab, 
bamit bie ©aure ba&on fommt. $)ann nimm fie Ijerauä, 
gieße in ein Safferot 1 ©poppen Saffer, lege 3 A $funb 
3u(fer hinein, auefy ein ©tii<fd)en 3tmmt unb bie ©djale 
bon 1 Zitrone ; taffc ben 3udfer &erf o$cn, gieb bie abbtancfyir* 
ten ^ßfirfidje baju unb taffe fie toeid) focfyen. Sitebann nimm 
ein ©tü<fd)en nad) bem anbern Ijerauä auf eine ©pfiffet, 
treibe ben ©aft burdj ein reinem Znä) in ein anbereS Safferot, 
gieb bie ^firfidtfteine baju, taffe ben ©aft fo furj einlösen, 
tt>ie einen biefen ©fyrup, gieße eine obere Saffeefdjate fcott 
ÜKataga baju, tiefet über bie *ßftrft$e, tege bie ©teine 
oben barauf unb gieb fie fatt jur SEafet. 

642. Sirnen* Kompott, 

©d)äte 40 ftetne 53irnen ab, taffe bie £ätfte bon ben 
©tieten baran unb tege fie bann in eine ©cfyiiffef, fie bürfen 
aber nidjt au$getoafd)en toerben. ®ieb eine ftarfe £anb 
bott SWefyt baran, mifd;e bie ©irnen untereinanber , ba* 
mit ba$ SDlefyl baran Rängen Bleibt, taffe in einer $Öa& 
Pfanne l 1 /» ^funb ©etymatj Ijeiß werben unb batfe bie 
«imen tangfam, bamit fie f$»n getb unb toeiety werben. 
SBirb es 3eit jum Stürmten, fo beftftube fie ftarf mit 
3ucfer unb 3itmnt # richte fie auf eine ©Rüffel unb gieb 
fie jur £afet, i> . 
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643. ,©tfnCtt*<£oralU)te auf eine anbere Ärt 

«ade 40 Keine «tmen in ©cfymatj , toie bie borget* 
gefyenben. ®ieße in ein Gafferot 4 ©poppen Sein, baju 
Vi ^funb 3 u * r / ein ©tücfcfycn 3immt unb 4 Sotlj fein 
toürfeüg gefd)nittene$ Gitronat; laffe ben ©tyrup etftaS ein* 
focfyen unb nimm ben ©d)aum baben ab. 3ft e$ 3 C ^ 3 um 
2tnrid?ten, fo nimm ba$ ©tütf($en 3iinmt aus bem ©tyrup 
fyerauS, gtefe biefen über bie hinten unb gieb fic $ur SEafel. 

644. Ananas s(£omj>0te* 

@d)neibe 2 ober 3 2lnana$ in ©Reiben unb ba$ 2teußere 
re$t fauber toeg. £>ann gieße in ein Gafferot IV2 ©poppen 
SBeiri, gieb baju V* ^Jfunb &udex unb ein ©tücfdjen 3^ mm ^ 
laffe ben ^utfer 1 SBaöe auflösen, toafcfye bie StnanaS in 
frifd^em Söaffer fauber au$ unb laffe fie tangfam lochen, 
©inb fie toeiefy, fo nimm fie heraus auf eine ©c^üffet, fod)e 
ben ©tyrup fttrj unb begieße ba$ Gompote bamit. 

645. ©ta^cltiecrcn * Kompott. 

3 u ^f ß *on 6 ©poppen guten reifen ©tad)ctbeeren bie 
©tiete ab, blanche fie in nur einer 2Balte äBaffer, fötttte 
biefeS toeg unb gieße bie «Stachelbeeren nochmals mit f altem 
SBaffer ab, bamit fie fatt toerben. 5)ann gieb in ein Gafferot 
2 (Stoppen SBein, etoa$ 3wfer, ein @tücfc$en 3immt, 
bie auf 3 u # er abgeriebene ©djate Don 1 Gitrone unb laffe 
bieS auf bem geuer jur §ätfte einlösen; bann gieb bie 
Wanderten ©tacfyetbeeren Ijmsu, laffe fie noety eine SOBaüe 
fodjen, nimm fie bann mit einem ©djaumtöffet heraus auf 
eine ©Rüffel, foetyc ben ©fyrop fo fur3, ttrie bei ben anbern 
Gompote*2trtcn, gieße ifyn über bie ©taetyetbeeren unb gieb 
fie gur Xafet. 

646. SWirabcöcn^om^ote. 

.■ ©djneibe SDiirabetlen bon einanber, fd^äte fie ab, nimm 
bie (Steine JjerauS, tege erftere in frifcfyeS Söaffer, btanc^ire 
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fie einigentotc irab »erfahre tete bei ben SttttareUen ati* 
gegeben ift. 

647. 0mtten*(£ojm>otc. 

©dtyneibe 14 Quitten, eine jebe in 4 Steile, fcJjäle fie 
ab, fd^neibe jeben S^eit fe$r fleht, bamit fie im Sodjen 
recfyt toeidt) werben, toafd)e fie fauber au«, lege fie in ein 
reine« ßafferot, nebft 3 ©dfyoppen SBein, 3 ©dljoppen SBaffer, 
8 /4 $funb 3ucfer, ein (Stücken 3immt unb bie ©$ate 
toon 1 Sitrone unb fefee bie 3J?affc auf Sofytenfeuer, bamit 
fie langfam einlote. SBenn bie Quitten ganj furg einge* 
fodjt unb noefy nicfyt toeidf) finb, fo gieße noefy 2 ©c^oppen 
SBaffer, ober noefy beffer, 2 ©d)oppen Söein baran. 

1 648* £a(jenbutten = ©omjjote. 

SBafctye 3 ©dfyoppen ausgelernte Hagebutten fauber aus, 
lege fie in ein ßafferol ober in einen Sieget, gieße 2 @(^o^ 
pm 2Bein unb 2 ©d^en SBaffer bei, gieb V* ^forti 
3udfer, ein ©tücfcfyen &immt unb bie ©cfyate öon einer 
Zitrone baju, (3™™* unb ßitronenfdjale toerben Ijerau** 
genommen, e^e ba« ßompote angerichtet toirb), fefte ba$ 
ßafferot mit bem ßompote auf (Slut^laffe bie Hagebutten 
toeicJ) toerben, richte fie bann auf eine ©dl)üffet, fodfye ben 
©aft ganj furj, gieße ifyn über ba« Sompote unb gieb e$ 
gur Slafel. 

Slnmerfung. 2)?armetabe bon Hagebutten toirb ebenfo 
bereitet, toie Quitten *ßonipote, nur baß man 4 ftatt 3 
©(poppen baju nehmen muß. . 

649. 2tor*borfer aetfcMSoiityotc anberer »rt - 

©<$ä(e 18 JBorSborfer Steifet unb Ijöljle fie mit einem 
föübenboljrer fo au«, baß ba« äeußere fo bief ift, tt>ie ein 
Seberfiet. 2ttadfye eine SBein * (Sr6me , ttrie fie früher be* 
f ^rieben ift, fälle bie Slepfet bamit ganj *>ot(, ma$e bie 
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obere Deffnung mit 1 ©türf d)eu #rob gü , lege bie Helfet 
auf eine SEortenpfanne, [treue ein toenig 3J?eljl barauf unb 
baefe fie in 2 $funb ©cfymatg fcpn gelb. 3ft e* 3ett junt 
Sinri^ten, fo tege fie auf eine ©d)üffet, ftaube 3 uc * er urtb 
3immt barauf unb gieb fie jur Eafet. 

650. Melonen -Cotttyotc. 

©(tyäte eine große ober 2 Keine SDMonen ab, fcfyneibe 
fte in Heine (Stüde unb toafcfye fie fauber aus. Dann gieße 
in ein ßafferot einen ©djoppen SBein, gieb V* ^funb £u<Stx 
unb ein Keinem ©tütfdjen 3immt baju unb taffe e$ gut 
lochen; crfSbann lege bie SDMonenftücfe hinein, taffe fie 
einige SÖaüen lochen, lege fie auf eine ©djüffet, tocfye ben 
©tyrup ganj furj unb gieße ityn über bie SDWonen. Slm 
beften finb fie !att. 

651. ätoetfdigen - eotn^ote. 

©d)äte 150 £mt\d)%en ab, nimm bie Steine heraus 
unb tege biefetben in fviföe* 9Baffer. ©ieb bann in ein 
Safferot ober in einen Siegel V* ^funb äutitx, 1 ©cfyop* 
ptn SBein ober SBaffer, bie ©djate Don einer Zitrone unb 
ein ©tütfd)en 3immt unb taffe ben 3ucfer fcerfodjen. $er* 
naefy lege bie 3*oetfdjgen hinein unb taffe fie einige SBaUen 
auflohen. SBenn fte loeicfy finb, fo nimm fie mit einem 
Söffet tjerauS auf eine ©djüffet, fod)e ben ©fyrup ganj furj 
ein, gieße tyn über bie ätoetfdftjeit unb gieb fie jur £afet. 

652. Äaltc ©*ale ton 2tyrifofcn. 

9Kmm 24 ©tücf Sfyrtfofen; fd)ate bie $ätfte baton, 
fcfyneibe fie in ber Sftitte t>on etuanber, locfye fie mit einem 
l U ?funb 3ucfer unb einem ®ta$ 2öetn auf teicfytem geuer, 
bamtt bie 2tyrifofen ganj bleiben; aud) bie Äerne ton ben 
vipruojen icpait man uno roo^t |te mtt, uno rtojtet fte tn 
bie baju beftimmte ©djüffet an. 9iun treibt man bie anbern 
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12 Styrifofen ungefcfyält burcfy einen ©etyer, uxxüffxt fic 
mit 2 ©poppen SBein, 7* ^funb 3ucfer fein geftoßen, et* 
tt>a$ 3immet, V> Saff ee * £aff e bott girfcfyentoaffer unb 
2 8otl> fein ge^adtfcm Sitronat, gießt biefe* über bie gelegten 
2tyrifofen, betft e$ feft ju, unb fteüt t» an einen fügten 
Ort bi$ jum Auftragen. 

653. flotte ©djalc toon ©rbbeerai. 

JSöelefe unb toafcfye @rbbeeren, tljue pe in eine ^orgeüan* 
platte, geftoßenen 3 U( * cr nebft ^tarntet barüber, gieße 1 
©poppen guten Sßetn baran, taffe fie eine 3eit taug an 
einem füllen Ort ftefyen, unb gebe fie jur £afel. 

654 falte Sdjalc uon (Srbbeeren mit füfjem SRafjtn. 

SBafcfye 2 ©djoppen grbbeeren rein, taffe fie in einem 
©eifyer fteljen bis fein SÖaffer meljr baran ift. Sdptte bie 
§ätfte bon ben (grbbeeren, ftogc fie in einem 2)?brfer, treibe 
fie burefy einen groben ©eifjer, nebft l h ^Jfunb feinen 3wfer 
unb 1 ©poppen gutem fügen 9?af)tn, lege bie übrigen ge* 
n>af dienen (Srbbeeren hinein, tljue ba$ ®anje in eine ^or* 
jelfan* ©Rüffel, unb ettoaS feine SBamtfc oben barauf. 

655. Cv-iiirtdjtunfl jur Bereitung be« öJcfrorncn. 

2Wan nimmt baju eine jinnernc «ü$fe bon IV« ©cfyuty 
§bJje, toelcfye 6 ©poppen fyält, unb einen guten, gefd)Ioffenen 
Dedel tyat, ber ni$t leicht aufgebt; bann einen S?übel, 
toeldjer einen ftarfen guß meJjr im ©urcfymeffer fyat, Vi 
guß ^ityer als bie ©ücfyfe unb mit einem 3 a Pf en öerfe^en 
ift, an bem man baS ßi«»affer bon 3eit ju 3^ Jt ablaffen 
tann; ferner einen Sbffet toon (Sid^en^olj, ber einen langen 
©tiel ^at unb unten 3 ginger breit jugetyt. Unter 16 $funt 
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©$, toettys jubor geftofcen nrirb, menge man 6 $funb ©atg, 
belege bamtt ben Jöoben be$ Säbel« V« $ufc l?ocfy,sftefle 
bie «öücfyfe barauf unb brüdfe runb um btefetbe anbete« Si« 
fe[t an, begatte aber (5i$ unb @alj borrätljtg, bamit ba$ 
©cfcfymotjene immer lieber erfefet werben lann. 9?un füllt 
man bie Sücfyfe mit ber Ijergerid^teten gtüffigfeit unb ma$t 
bcn £}etfel feft ju. Waä) einigen Minuten brefye man bie 
«iid&fe fo fcfyneß at$ möglich, bffne fte na$ 6 SWinuten 
unb ftoße ba$, toa$ ftcfy am ©oben unb an ber (Seite feft- 
gefegt tyat, mit bem fernen Söffet ab. SDann fließe 
man ben ÜJecfet toieber unb brelje bie S3üd)fe eine gute 
@tunbe lang, fe1je*aber alle 10—20 SKinuten na($ um 
abjuftoBen, to*« fiefy feftgefefct fjat. Oft ba$ ©efrerene 
fertig, fo rü^re e$ noefy einmal mit bem fernen Söffet 
ganj gteidfy, mad)e bann ben Dedfet feft ju, taffc ba$ SSJaffer 
unten ablaufen unb belege bie 33ücfyfe fcon aßen Seiten 
mit (gt$ bis gum ©ebrau<$e beS ®efrornen. 

656. Gefrorene« Hon unreifen SBemtnrafien- 

3upfe toon 6—7 halbreifen Trauben bie ©eeren ab, 
treffe fte burc^ einSucfy unb gieb eine Saffeefdf)ate fcofl SBaffer 
unb ben @aft bon 6 Gütronen baju. 'Dann toeidje 1 g§* 
töffel bott ©ummitragant in einer <S<$ate bofl SBaffer unb 
toenn er emfgetbft ift, fo brüdfe i^n burefy ein teineneS Xucty 
ju ber 3flaffe; britye §otunberblütl?en mit fiebenbem Sßaffer 
ab, unb gieb fcon bemfetben aud) einige Saffeetbffet fcofl 
$ingu; bann berfü^e bie 9J?affe mit 3 A $fuub geläutertem 
£u<f er , berrüfyre fie gut unb bringe fte bann gum. ©efrie* 
ren in eine 23üd;fe. 

657. Gefrorenes öon &nitten. 

föeibe bon 6 Quitten baS «ßoßige mit einem Xu$ ab* 
fcfyneibe fie in Keine bünne (Stüde , giefe 4 ©poppen SBaf, 
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fer barüber, unb laffe fie fe lange Tezett, bis ba$2öaffer 
auf Vs cingefocfyt ift. £)ann fdjiittc bic Cuitten in ein 
§aarfteb, laffe ba$ SBaffer baben ablaufen, gieße 4 Saffee* 
fetalen bot! fcon biefem ablaufenben SBaffer nebft einer Kaffee- 
fd)ale soll gutem Sßein unb ben @aft bon 8 Sitronen ju 
ben Duitten unb berfüfte bic SDfaffe mit V2 ^funb geläu* 
tertem £udtx. ^^^^^^^^^ 
Stnmerfung. Sftan fann in bem Quitten * SBaff er 
ben 3ucfer fccfyen. 

658. Gefrorenes Hon Santtte. x 

@d)lage 18 Sigelbe in ein (Safferol, rfiljre nad) unb 
nadj 3 ©djoppen Slawin barunter, ftofce # l ©tängetd)en 
S3aniüe mit 8 8otf) 3uder jufammen, gteb e$ baju, unb 
rüljre bie gange 2Kaffe bei nicfyt gu ftarfem $euer mit kern 
ßodjlttffet beftänbig fyerum; toenn bie 2D?affe anfängt redjt 
l)ei§ gu toerben, fo fefee fte fcom geuer unb rüljre nodj 
einige SÖJtnuten, bamit bie tuaff erigen Steile ftdj berbün* 
ften. ©efce fie bann toieber aufs geuer unb rüljre fo lange, 
bis fie gu focfyen anfangen mtt, atsbann gieße fie f<$nett 
in ein §aarficb, unter foeldjeS eine ©pfiffet gefteüt ift, 
treibe bie gange ÜRaffe burdj, (äffe fie falt toerben unb 
bringe fie bann gum ©efriereu in eine $Süä)\e. 

• • 

659. (SefroteneS t>m $itnfd>. J 

{Reibe bie @d;ate bon 2 ßitronen unb 2 Drangen auf 
3uder, brüde ben ©aft ton 10 (Sitronen unb 2 Drangen 
bagu, gieb eine <2d;ale gelobtes SBaffer baran, berfüfe e$ 
mit 1 ^Jfunb geläutertem 3uder unb rüljre e$ tooljl Ijerum, 
bamit fidj baS Abgeriebene auflöfe. 8affe bann bie Sföaffe 
burefy ein §aarfieb laufen, gieb fobielSlrac baran, baf e$ 
toorfdjmedt unb laffe es gefrieren. 1 J^'VM • 
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660, (gefrorene* bon (Etfrone* 

9?efbe 3 ©trotten auf Surfet ab , briidfe- ben @aft bon 
tiefen unb t>on nod) 7 anbern (Zitronen baran, gieb 3 ©djaten 
«epfetoaffer baju, oerfüße bte« mit *U $funb geläutertem 
3urfer, unb »erfahre tote Dörfer gefagt toorben ift. 

661. ©efrorene« Don Bitteren ^omeranjen. 

SReibe 5 — 6 grüne ^omeranjen, nebft ber @d)ate bon 
Vi Zitrone auf 3ucfer ab, gieße 1 ©tyojtyett guten Sur* 
gunber*933ein barüber, brürfe ben ©aft fcon ben ^omeranjen 
unb toon 6 faftigen Sitronen baran, rüfyre e$ toofjt ^erum, 
bamit fid> ba$ Abgeriebene auflöfe, gieb bann' 2 ©poppen 
Slepfettoaffer baju, fcerfüße e$ mit 1 ^funb geläutertem 
3ucfer unb laffe e$ gefrieren. 

662. ©efrorene« toon Sljec unb 9!al)nt. 

®ieße in V? fiaffeefdjale fcott £tyee 5 ©d^ppen füfren 
föa^m ober gute 2Jttt$ unb laffe bieä einige 3eit fte^en; 
bann gieße ben SKaljm burd) ein reine« Xuä) in ein ßaf* 
ferot, bamit ber Üfyee gurüctbteibc, fcfytage 14.Stgetbe baju, 
toerfüße e$ mit 16 2oty 3u<fer. tötrtjre bie ÜJiaffe toot>I 
ljerunt unb taffe fie gefrieren. 

663. Gefrorenes toon Kaffee unb ffialjm. 

©ieb 12 8otty gebrannten unb gemahlenen Kaffee in 
eine ©erotette, gieße l 1 /« ©poppen gute, focfyenbe 2JH(d) 
barüber unb laffe fie in ein Safferot burcfytaufen; fcfytage 
bann 16 Sibotter ^inju, xityre bie« mit 16 8ot^ getäu* 
tertem 3uder afc uni > berfa^re tote bei bem SSortjergefyen* 
ben angegeben ift. 

Sorten. 

Ungemeine 33emerfung. 9lße feine Korten, 
müffen fotgenbermaßen bezaubert toerben. 2ftan t^netbet 
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bon ©acfyapier einen Söoben, »et$er öon beiben ©eiten 
mit toarmer Jöutter beftrkfyen fein unb in bie gorm paffen 
muß, bann einen langen Siemen um bie gorm fyerum, 
allein 2 ginger fyöljer aU bie gomt, bamit n>enn bie Sorte 
tyodj aufgebt, toaä gefoltynlid; gefcfyieljt, ntcfyts fyerauS taufen 
fann. 2luc$ barf bie Sorte nicfyt ^eife fyerau« genommen toer* 
ben, man muß fte fcertjer etioaS erfalten laffen. — 2lm 
beften fann man ftcfy überzeugen, ob bie Sorte gar ift, 
tpenn man fie langfam au« bem Ofen nimmt ; ift fte leidjt, 
fo ift fie gut, im anbern galfe fteßt man fie noefy einen 
Slugenblid in ben Ofen unb ftürjt fie bann erft nad) einer 
Vi ©tunbe. 

664. »iScni^ Sorte. 

ftityre 14 (Sibetter mit 3 A ^Pfunb fein gefiebtem 
3u<fer 3 / 4 ©tunben lang gu fteifem ©cfyaumteig, fcfytage 
ba$ 2öei§e ber ©er ju einem fteifen ©cfynee, rüfyre beibeS 
l U ©tunbe lang langfam unter einanber, bann brütfe ben 
©aft einer Citrone baju, 12 °otlj ©tärfmetyt, fogenannten 
^Juber, langfam hinein unb reibe bie ©c^ale &on einer Ijat* 
ben Zitrone baju. 33a<fe bie Sorte langfam in einem gelinben 
Ofen. 

665. Dutttcn* Sorte. 

^Belege ein Sortenbted? mit gutem ©utterteig, über* 
ftreicfye itm mit Ouittenmarf, rüljre V* ?funb feinen &udex 
mit 8 ©gelben flaumig, gebe *A ^Jfunb fein geftofcene 
3ttanbeln, 3 ßotfy 9J?eljl unb ben fteif gefdjtagenen ©etynee 
ber 8 gitoeipe baju, füWe bie SRaffe auf ba$ Ouittenmarf 
unb bade bie Sorte fcfyön getb. $Benn fie au« bem Ofen 
tommt, übergieße fie mit einer beliebigen Ötafur. 

666. ^rinjefiin- Sorte. 

SRefyne auf ba$ Sotfbrett 1 $fmtb 3utfer, 1 $funb 
Sutter, 2 $funb SWetjl, ettoa* feine flute Siäglein, feinen 
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3tmmt imb 8 ©er, tmrfe He« §u entern Setge, madje 6 
gleite Äuctyen barau«, fege fte auf ba« ffiaefbrett, fte$e fie 
mit ber ®abe(, unb beftretdje eine gorm mit SButter, bade 
bte Sutten föän gelb, gaffe fte (au »erben, bann fefce 
fie aufeinattber, aüein oertjer beftreietye jeben Sw$en mit 
einer SBein * <Sr£me unb auf ten oberften madje eine be* 
tiebige ©lafur. 

667. »oftnen^orte. 

SBafdje 7* $funb 9Joftnen, gebe fie in ein Safferot 
mit 1 ©poppen SBein, ^udfer, 3immt unb Sitronenföate, 
laffe fte bamit einfecfyen unb fteüe fie falt; bann lege eine 
Sortenform mit SJutterteig au«, fdjnetbe auf ben JBoben 
V* ^Jfunb tängtiefy gef<$nittene SDiantetn, gebe bie falten 
9?ofmen barauf unb ftreid)e fie gleidj, madje ®itter über 
bie 9?ofmen, beftreicfye bie Sorte mit ßi unb bade fie in 
einem Ofen bei nidjt ju großer §ifce; beftreid)e bann bie 
Sorte mit einer @Iafur unb laffe bie« in einem Ofen 
troefnen, jebod) bie Xfyüx fce« Ofen« muj$ offenbleiben. 

668- mituiU Sielte. 

* 

@$tage 18 (Sibotter mit V* «pfunb 3u<fer 1 Stunbe 
lang; bann fd^tage ba« SBeifce bon ben 18 giern ju einem 
fteifen ©cfynee, rityre biefen, nadjbem bie Sibotter unb ber 
©aft bon 2 Sitronen V* ©tunbe lang gut gerührt finb, 
hinein nebft Vi $funb feinem 3Ke^ unb ber abgeriebenen 
©djale bon 1 ßitrone. Dann beftreietye eine gorm mit 
»utter, belege fie mit Rapier, bringe bie Sföaffe hinein 
nub baefe fie tangfam in einem ntcfyt feljr Reißen Ofen. 

669. marthtU Sorte. 

SSon 18 Siern nimm fobiet at« nötfjig ift, um V* $funb 
gefdjatte üflanbetn ju reiben ober redjt fein ju ftojjen (in 
ber Sieget finb baju 3 ganac Ijinföngttcty.) SKeibe bann bie 
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©$ale »on 1 (Sitame barunter, fi^tage ba* SBeifce t>on ben 
übrigen (Stent gu ©djnee, tyue ba$ ®etbe nebft V« $funb 
geflogenem 3"der baju, unb f^tage es no$ ein toenig. 
SRityre bann biefe Sflaffe nacfy unb nac§ unter bie gelegenen 
SKanbefa, fo bag e$ leine Knollen giebt, fiebe einen (§g* 
töffet boß 2fie^ baju, fülle bie 3)?a|fe ui ejne mit Sutter 
beftrid)ene gorm unb bade fie, toie fc^on angegeben ift. 

670. ©cläutvte <£$ocofoie= Sorte. 

3u 8 A ^ßfunb gefcfyäften unb mit (nur ganj toenig) 
Süronenfaft ganj fein geflogenen 2Kanbelu tfjut man eben* 
fomel grob gezogenen 3 uc * er * n e * ne uteffingene Pfanne, 
fliegt ein £rtnfgtaS SBaffer barüber, läutert ben 3 U(fer 
nad? langer gäben 9trt, t^ut ben gelobten 3ucfer in eine 
©Rüffel, rüfyrt fogteicfy mit einem neuen Socfylöffel barin, 
bi$ ber £udtx abgetütet ift, nimmt bie geflogenen 9ttanbeln 
nebft ber am 3ucfer abgeriebenen ©cfyate einer Zitrone, 
unb rüfyrt nun erft 7 ganje unb 7 gelbe gier, 1 um baS 
anbere langfam hinein. Sßenn bie 2J?affe l l% ©tunbe ftart 
gerührt ift, nimmt man 6 8ottj gu&or auf bem SRetbcifen 
geriebene gute ßtjocotafce unb V 2 8otl) geflogenen %\vmt 
bagu, beflreicfyt eine bleierne gorm mit Butter, beftreut 
fie mit SBecfme^t, füüt fte son ber gerührten SWaffe ^atb 
boß, unb lägt fie in mittelmäßiger $ifee- baden. 

671. ©djtoarg&rob * Sorte. 

9Hmm 1 $funb SWanbetn, f$8fe unb flöge fie fein, 
*U ?funb 3 U( * cr / 12 Sotlj @d)ü)arjbrob> recfyt getrodnet 
unb fein geflogen unb mit 1 ©las Sein angefeuchtet, 18 
(Sibojter, 1 Sotlj $iittmt, ettoaS Steifen unb bon 1 Sitrone 
bie @<$ale; rüljre alle« loo^t unter einanber, gutefct tljue 
ben bon obigem (Sttoeig gefdjtagenen @d)nee bagu unb bade 
es langfam in einer too^t mit ©utter beflric^enen unb mit 
SBedmeljl beflreuten gorm. . < 
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672. %xmmW Sorte» 

2ttctc$e bon V« $funb «utter einen © u 1 1 e r t e i g, toetgere 
iljn ju 3 ©tätigen, jebe^ einen Seöergroß au«; fefce Jebcö 
auf ein mit 3D?e^t beftreute« «(e$ unb bade fie gelb. 
2Kad?e afebann fotgenben filmen Seig: Sfiimm V* ^ßfunb 
feine« 3Ke^t, V« ?funb feinen 3udter, 4 Soty Stattet, 2 
(Sitoeif, ba« Abgeriebene einer ßttrone, verfertige babon 
einen Seig , feigere tyn au« ju 3 SSIättcfyen in ber ®rö§e 
ber toorljergeljenben, nur bünner, lege fie auf ein mit 33ut* 
ter Beftrid^ene« ©lecfy, unb baefe fie fc^bn gelb. ÜDen an* 
bern Sag lege ba« eine 33utterbtätt$en auf ein StecJj oljne 
SKanb, beftreid)e e« mit eingemachten Sirfcfyen, bann macfye 
bon 3ud£erteig einen ©oben, beftreidfye biefen mit etngemad^ 
ten Himbeeren, lege barauf lieber einen 4öoben Don 33ut* 
terteig, überftreid^e biefen mit §egenmarf, bann lege einen 
48oben bon ^xxdtxitx^, mit eingema<$ten 3oljanni«beeren 
beftrid^en, auf ben britten ©oben bon 23utterteig tfjue ein* 
gemalte Styrtfofen, unb ben lefeten 33oben madje bon 3ucfer* 
teig, brädfe fie aöe feft 3ufammen, -fdfyneibe fie aüe gteicfy, 
unb mad^e fotgenbe tteifce ©taeje barüber: Siü^re V* ^ßfunb 
feingefiebten 3 U( * cr / ^ en @ a f* Eitrone, ben @<$nee 
bon 1 (Sitoeifc, rüljre bie« eine V« ©tttnbe, gta<jire btc Sorte 
fotoofyt oben at« 3ur ©eite, unb (äffe fie (angfam trodfnen. 

673* SJtonfd) * Sorte eigener 2lrt, aber fefc gut. 

ÜÜtadje einen guten Sortenteig; am Sag bor bem ®e* 
brauefy fd^neibe au« biefem Seig mit einem guten fcfyarfen 
2Keffer 3 Sorten bon gteidjer ©rbfce unb §btje. TOmm 
bann ein Heine« ®ta« Slprifofen^JRarmelabe, ebenfobiet 
$unfc$* (Sffenj, rüljre bie« V* ©tunbe gufammen unb be* 
lege eine Sorte mit ber $älfte biefer 2ßaffe; al«bann fefee 
bie gtoeite Sorte barauf mit ber anbern §alfte ber 2)Zaffe ; 
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bic britte Zotte brüde fcorfidjttg mit ber $anb oben bar* 
auf, fo bag [ich alles seremigt imb accurat auf einanber 
ju Hegen fommt. Jöeftreue atSbann bie Sorte mit fehr 
feinem 3uder m *> 8 e * e fk gut Safel. SDiefe Sorte form 
an einem fügten Ort 4 Sage lang aufbewahrt werben. 

674. Torte k la Nelson. 

Stemme V* <ßfunb äuder, V* ^?funb «utter, 2 ganje 
ßier unb 1 ßtgctb unb rühre es flaumig, gebe l U ?funb 
feines 3J2e^I unb bie abgeriebene ©d^ale einer falben Sitrone 
baju, mad)e bafcon einen Meinen ©oben, überftreiä)e ihn 
mit eingemachten fruchten unb verfertige von gleichem Seig 
ein ®itter barüber, faffe bie Sorte ringsherum mit einem 
3oH breiten Streifen ein, unb bade fie im Ofen gar. 
Dann f dalagt man 3 gitoeijs gu fteifem ©cfynee, 6 
$uder barunter, übersieht bamit bie Sorte, befprengt fie 
mit einigen Sropfen SBaffer unb lägt fie im Ofen troefnen. 

675. Slifen « Sorte. 

7* $funb SKanbetn werben ungefc^ätt betefett, mit einem 
reinen Such abgerieben, bann gröblich geftofcen. Daju 
lommt Vi Ufunb geftogner ^uder, V* $funb frifche 8ut» 
ter, V2 ^funb feine« 3Keht unb 2 ©er. £>ieS 2llleS wirb 
auf einem JSBadbrett n>o^t burc^einanber gearbeitet, gur 
Sorte formirt, unb um ben föanb ein 2 gingerbreites 
Rapier gemalt. &um güden lann man Himbeeren ober 
Johannisbeeren gebrauten. SDann wirb bie Sorte fch'ita 
gelb gebaden. <5ie läßt fich über 8 Sage taug aufbewahren. 

676. €r6me » Sorte. 

JBetege ben S?oben eines Sortenblechs mit JButterteig, 
beftreidfye ihn mit gigetb, bade ihn fchbn gelb, beftret^e 
bann ben ©oben mit eingemachten Äirfdjen ober Himbeeren 
unb madje fotgenbe (SrGme. SRühre 1 ftochföffel &oß feines 
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2D?ef)t mit ettoag füftem 3Jaf)m an, nebft 10 gigetben, bem 
Abgeriebenen bon 1 Zitrone/ ein gigrofc gcfto§enen ^urfer, 
serbünne fctcö mit 1 ©poppen füfcem 9fatjm, fc^c e* auf's 
gener, laffe e$ unter beftänbigem Stühren tief toerben nnb 
bann erfalten; übergieße hierauf bie gebadtene Sorte bamit 
unb mad)e fotgenbe £>ecfe. ©djtage Don 10 gitoeifen einen 
fteifen Scfynee, menge mehrere £änbe bot! feinen 3udfer 
unb eitoaS abgeriebene Gitronenfcfyate baruuter, beftreid^ 
afötarai eine gonrf mit 2Bad>$, lege ben <gd;nee baranf 
unb bade ifyn lanflfam selb ; fefce ifjn auf bie Sr6me*£orte 
unb beftreue Ü>n mit £uder. 

677. Säger * Sorte. 

($ebe in eine (gcfyüffet G ganje gier unb 6 ©gelbe, 
rityre fie Vi <Stunbe, bann Z U ^firnb geflogenen 3uder, 
3 /4 ^pfunb rot) geftofcene Sföanbeln, bte gewiegte (Schate 
einer ßitrone unb 6 gu feftem @d;nee getragene gimeipe 
baju, rüfyre bie$ nod; 1 h @tunbe reebt ftarf, beftreidfye eine 
gorm gut mit «utter, füüe bie 9Äaffe ein unb bade fie 
in einem guten Ofen; ftiirje fie aus ber gorm, (äffe fie 
erfalten, ftreicfye eingemachte Himbeeren barauf, fcfytage 8 
gitt>ei§e ju fteifem <2d)nec, mtfcfye l /t "ißfunb geftoßenen 3uder • 
barunter, übergieße bie gan3e Sorte bamit, unb ftefle fie 
3um Srotfneu nodjmafä in ben Ofen. 

678. (?nßlifd)e Sorte mit Werfet 

©dmetbe 15 gute, gefeilte 2Xe^fet je in 2 S&ette, 
n:ad?e bie Seme fyerauS, fcfyneibe fie in feine ©Reiben, gebe 
fie in eine ©puffet, ftreue £uder unb ^ünmt barauf unb 
ein . ® fassen Slrac baju ; bann beftretdje eine Sortenform 
mit 4öuttcr, tselgere ben Seig gehörig aus, lege bie gorm gut 
bamit aus, unb fcfyneibe ten Seig am 9?anb gIeid;mäjHg ab, füüe 
bie $.alfte ber Stepfet hinein, gebe 4 ßbffet boü Styrtfofen* 

17^ 

% Digitized by Google 



258 ■ Sorfett. 

Sßarmetobe baratif, bede e$ mit bem SRcfte ber 2lej>fet, je« 
bocfy ofyte ©oft, ju, mac§e einen SDedel barauf, beftrei^e 
ben 9ianb unb 3>edCet mit (St, brüde ben Dedet am SRanb 
fye*um feft an, unb bade bie Torte in einem guten Ofen, 
ftifrie fie anf eine statte, ftrene 3uder barauf unb gebe 
fie au Tifdfc. 

679. Sorte toon gerftljrten Steffeln. 

10— 1233or$borfer Steifet toerben gefehlt, ju ganj feinen 
Jör'ödftein gef cfjnitten , biefe mit V« ßotlj geftofeenem 3^ mmt 
unb 1 §anbbofl 3uder bermengt, unb bie Srofamen bon 
einem Sreugertoed in fü§em 8?a^m eingetoetdljt. hierauf 
rityrt man Vi ?funb Sutter gan3 leidet, fcpgt 8 ©er 
tangfam hinein, nimmt V« "ißfunb gefdfyälte unb jart ge* 
ftogene 3Kanbetn nebft X U <ßfunb gefto&enen >}uder baju, 
rüljrt beibe teuere ©tüde mit ber Butter nocJj V* ©tunbe, 









i 



Kein gefdfynittenen ©cfyate einer Zitrone an bie ÜJtaffe, taffe 
biefetbe nocfy ein toentg ruljen unb gebe aud) bie gcfd^nit^ 
tenen Slepfel langfam barunter. 4öeftrctc^c eine blecfyene 
Tortenform, betreue fie ftar! mit gefdjmttenen 2ftanbefa 
unb Sßedmeljl, füüe bie gerührte Sflaffe hinein unb bade 
fie. Die $ifce be$£)fen$ mufc aber ftärter fein, tote bei 
anberen gerü^rteu Torten. 

680. ©erieöene Stemel- Soite. 

3u einer großen Torte reibt man 16 mittelgroße, fauere 
Helfet auf bem SJeibeifen, unb läßt fie eine $ett lang fteljen, 
bamit fi^ ber ©aft heraus jietyt. hierauf rttyrt man V* 
^Jfunb 3uder, ebenfobiel ungeteilte SDJanbetn, l 1 /» 8otIj 
3tmmt, — aüe 3 ©tüde gubor fein geftoffcn,* — unb bie 
«ein gefönittene ©dtyate 1 ßitrone mit bem (Selben bon 
12 (Siern re$t ftarf, aisbann bie geriebenen Slepfet, nac^bem 
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ba$ gtüfftge ifäctt afcgegoffen ift, hinein ; Imlage ba$ SBeiße 
fco* ben (Si«tt ju <&4aum, ü** r8|it t$n mtcty baran. 
Uftut tottrb bi* SJIaff* riae Sortettfsrm, bie 3Ut>or befirnit 
ltnb mit eftiem Statt «öt^rtelg aufgelegt f<^ mug, fdpieff 
aufgefüllt unb im Dfen gtbadeu. 

681. ©rießforle. 

Steinte in eine pfiffet 12 Stgelbe unb rityre bamit 
Vi $funb fein geftebten &udtx recfyf fd;aumig, gebe 6 Sotlj 
füße unb 2 Cot^ bittere, gef^älte, geflogene SNanbeln, bie 
abgeriebene <Sd)ate einer ©treue unb 12f Sotlj ®rie$meljt 
basu, rüTjre bie 2D?affe nod) % h ©tunbe, fd)lagc bie 12 QU 
toctße ju fteifem ©cfynee, menge tljn unter bie Sftaff e , fülle 
fie in eine gut mit Butter beftridjene gorm unb bade fie 
bei guter Jpifee. . 

682. 3»etf$gtu=S;frte. 

9teljme 2 $funb bürrc 3toetf$geit, toafdje fie fauber unb 
fo$e fte mit SBeüt, SBaffer, 3uder, 3immt, unb @itronenfd)ale 
totiä) unb fttr$, fteine fie au« unb gebe 4 %cif) fein ge* 
fcfynittenen ßttronat barunter; bann belege ein Sortenbted; 
mit mürbem Xeig, beftreicfye iljn mit ber SWaffe, raacfye ein 
©itter über bie Sorte, befireic^e fie mit 6i unb bade fie 
jäf'in gelb. — 3Jian lann bie Sorte audj t>on eingelösten 
3toetf^en machen. 

683* Sorte nt« S^iagta^m. 

3D?an mad)t eine SBiSaritmaffe, giebt fie in eine flache 

Tortenform 3 Ringer tjod) unb badt fte im Ofen gar. 

2ßenn fte erTaltet ift, fcfyneibet man bie SiScuit fo aus, 

bafc ba$ ©teljenbleibertbe ein Ätfcuj bittet, unb beftretcfyt 

fte mit einer gtec6 royal, (9?r. 694), lägt fie im Ofen tn>d* 

nen, gamirt fie mit grüßten, füßt in bie trier leeren Öiaume 

rettyt fteifen Schlag *9fatyn unb tragt bie Sorte gleich auf. 

17* . 
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684, Steffel ^ Sorte mit einem 2)e<fek ;:i ; 

. äKanmacfye einen fpanifcfyen Setg, belege bamit ben 
«oben einer Sortenpfanne, beftreue benfelfren mit jettoaS 
geflogenem 3u<fer nnb junnit, fcfynetbe bie Steifet fo bürai 
lote mdgtidj, belege ben S&ig 2 ftngetbid bamtt, ftreue 
3ndtcr nnb 3immt tme jubor barauf, ? 2otlj gefd)ntttenen 
Sitrouat, belege fie ebenfo toieber mit Steffeln, beftreue fte 
ebenfalls mit 3u<fer, £immt nnb ßitrouat, nebft 4 Sott? 
{'(einen getoafcfyenen SRofmen. £>ann macfye üon bem obigen 
Seige einen ©edel, nnb lege biefen viermal jufammen, 
fdjitcifcc mit einem Keffer einigemal fyinein, lege Ü)n tmeber 
aus etnanber, belege bie Steifet bamit N nnb mad)e Don bem* 
felben Seig einen fingerbreiten SRanb um bie Sorte Ijerum. 
Dann rüfyre man 2 ganje (Eier, beftrei$e bie Sorte bamit 
unb bringe fie in einen jiemlitf; feigen Dfen. 3ft bie Sorte 
fyalb gebadfen unb fängt an getb ju werben, fo neunte man 
fie aus bem Ofen, beftreue fie mit feingeftoßenem 3u<fer, 
unb fefce fie lieber ein, um auSjubadfen. SBenn bie Sorte 
ans bem Ofen fotmnt, fo muß fie einen frönen (Slanj 
fyaben; afSbann ift es nidjt nötfyig, baß man fie nochmals 
mit 3ucfer beftreue. 

685. föafjra* Sorte. 

©teile 3 ©djoppen füßen 9taljm aufs geuer, brüefe 
ben Saft einer Sitrone Ijinein. Saffe es auf bem geuer 
3U Stäfc werben, gieße es auf einen Seiner, bamit bie 
fauere Wity abtropft, rü^re atSbann X U $funb JSButter 
fd^umtg; rüfyre V* ^funb 3u<fer tnit bem ©afte einer 
ßitrone ober SSaniüe, bann ben Säfe baju unb 6 Sigetbe 
hinein , rityre bieS jufammen V« ©tunbe. 'SDienge 4 Sotl) 
feines üßefyt barunter nebft bem ju ©cfynee gefdfytagenen 
toetß, belege ein Sßitä) mit 48uitertetg, fülle bie SDiaffe 

hinein unb bade fie Wirt gelb. : ,<, . .' ? \ m , 

i.' | - 
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20" SotVg£fd?5(te 'ttnb geflogene SDTanbefn rüfyte' mit 
"V* ^fimb Butter/ 4 $ot^ Zitronen* unb ^emeremjen* 
@^afe" flaumig, tityre 10 ©gette nebft V2 $funb -feinbn 
3it(fcr fyinein, fetütc ben @aft einer ßitrone, V2 Sotfj ge* 

ftogenen 3"™*, ct ^^ f c ™ e 9?ägetd)en, gertebene 3Ru$* 
fatnuß, 8 Sotfy geriebenes 3WitcSfbrt>b , menge 2lUeS tooljl' 
burcfyeinanber , fcfylage 6 Ghpetße $u @d;nee, menge ifyn 
banmter> bcftreicfye ein $ortenbtecfy mit JButter, lege fcen 
«uttertetg {Riemen im 33iere<f auf ben «oben, fülle bie 
3D?affe hinein, taffe e$ langfam baden. 

687. ffitSüUt* Sorte, anbetet «rt. 

1 ^funb fein geftoßener 3udev ttirb mit 20 ©gelben 
1 ©tunbe lang gerührt, fobann ba$ Abgeriebene einer 
gttronenf^ale fyinjuget^an ; alSbann fc^tage 16 (Stoeipe gu 
@d)nee, nefyme SDiefyl fo fdjtoer toit 12 ©er, menge e$ 
mit bem @d;nee barunter, belege aisbann bk gorm mit 
Rapier, befireicfye e$ mit iöutter, fülle bie 2)Zaffe hinein 
unb baefe fie langfam im Ofen. 

688. Srob * Sorte. . , 

(Stoße l U *ißfunb getrotfnete ^Brobrinbe, fiebe fie burdj 
ein feine« ©teb ; bann fto&e V* $funb abgezogene äWanbeln 
mit 3 ganjen Siern. (Schlage ba$ SDBeipe j>on 14 Siern 
ju ©c^nee, ttyue ba$ (Selbe, nebft 3 A ^funb geftoßenem 
3ucfer baju, ftfytage e$ Vs <Stunbe nnb rü^re bann ba$ 
geftopene 48rob, bie geftoßenen SKanbetn, geftoßene helfen, 
3immt unb SKuSfatnuß, 4 8oty Hein gelittenen (Sitronat 
unb Orangenfd)ate barunter, ©a$ 23rob feuchte aber pH 
toor mit ßognac, Strac ober Stqueur an, rubre bie 3ftaffe 
n>ot)t burefy einanber, füße fie in bie $orm unb barfe ff 
bei einem mittelmäßigen geuer. 
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689* Kartoffel* Sorte 

toirb betyanbett, tote SiScutt * Sorte , nur nimmt man ftatt 
$uber ober 9Ke$I 8 8oty toofytgetrotfnete, geriebene $ar* 
toffeln, toet<$e einen Sag jubor Ijergerufytet toerben, aber 
feinen (Sitronenfaft. 

i 

i 

• * •** 

<& l tt f u r e ti. 

SCItgemeine ©emerfung. 2lKe (Sfafuren toerben 
am fünften, toenu ber 3 U( * er re ^ t f c * n ßeftogen unb ge* 
ftebt tft; audj mu§ e$ redjt tüetger unb feiner 3 U(fcr \*™> 
ber feljr troefen ift. Söian mu§ fo tange f djtagen, Iii bie 
SKaffe einen ®lans klommen t?at. 

690. (Slafur bon eitoote. 

©cfytage ba$ £8ei§e bon 2 (Stern ju einem fteifen ©djnee, 
rttyre f e biet fein geftoßenen 3ncfer , nebft bem @aft einer V« 
gitrone barunter, baß eine bitftidje 3J?affe gtebt, be* 
ftreicfye bte Sorte bamit, unb laffe e$ einen 2Iugenbücf in 
einem getinben Ofen bei offener Ofentpre tro(fnen. 

69 L ©fafnr um Sljocolabe, 

SReibe bie Styocotabe auf einem feinen SReibeifen, rityre 
bie$ mit bem gefcfytagenen ©djnee Don 2 (Shoeigen, fein ge* 
ftoßenem 3uder unb berfa^re toie bei ber oben angegebenen 
©lafur. ~ • - 

692^ ©tafnr üon Sanitte ober 3ta«t- 

r 

©iefe toirb ttrie bie borfyergefyenbe gemalt, nur bajj 
ftatt ©jocolabe geflogene unb fein burdjgefiebte SJanitte baju 
genommen toirb. 

2luf biefe 2lrt tpirb aud) ©lafur toon-3^mt gemalt; 
man nimmt bann anftatt 23anitte nur einige Svop fen 3uHWtö t 
ober fein geftofenen 3immt. 
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693. Gonfect ju glaciren. 

2Ran nimmt 1 $futtir3tte#, Vi ?futib geftetten 3u<fer, 
Vi *ßfunb gefdjatte unb gartgeftoßene Sttanbeln, 2 ©gelbe 
unb ein Hein toenig Sßaffer, föafft ätteS auf bem SHrfbrett 
3u einem feften £eig, toetgert unb fttcfyt iljn mit beliebigen 
SWobeHen au«, fefet ba« (Sonfect auf ein mit 2Ba$S be* 
ftric^eneS SSUä) unb ba<ft e$ in maßiger §ifce. ©tace 
baju: V* ?funb ganj fein gefreuter 3u<fer *>fo* mit ** m 
©cfynee bon 2 (Sitoei&en unb bem ©aft einer Zitrone Vi 
©tunbe gerührt, ober fo lange bis bie ®tace btcf toirb; 
foHte ftc ettoaä ?u bief fein, fo fann man noä) ettoaS &* 
toeiß baju geben. SBill man ber ®lace eine Svofen färbe 
geben, fo tljut man ettoaS ©auerbeerfaft baju; unb toill 
man fie braun Ijaben, fo toirb ettoaS fein geriebene Styoco* 
labe unb etnxtf 3ucfer mit ßttoeifc fo lange gerührt, bis 
fie red)t glatt unb bief ift. gür grün, fefct man ein toenig 
gefönten, fein geftojsenen unb burd) ein §aarfieb getr\ebenen 
©pinat ju; für gelb: ettoaS in toarmem SBaffer aufgelösten 
©afran; für rot^: ben auSgebrücften ©aft einer abgerie* 
benen ftotljrübe. 

694. (Slace mm 

SRetbe bie @d)ate ton einer bittern Drange auf 3wfer 
ab, ftofce Üjn ganj fein, unb rüljre iljn mit bem ©djnee 
bon einem gitoeifc unb bem ©aft einer Sitrone; rütjte mit 
bem Söffet fo lange bis e$ recfyt toeifc toirb, beftretcfye bie 
Sorte bamit, unb taffe es im £>fen troefnen. 

Effert - #iukcm aller &rt. 

. 695. gier=Ätäiiärf)en. 

«Silage 7* ^Jfunb Sutter ju Staunt, giC6 ba 3« Vt 
$funb feinen ^uefer, 7 tyart gefönte fein geljadfte gier, 2 
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frtfcfye ©gelb unb abgeriebene @<$afe d*er ßitrone, Oer* 
utenge tiefe 2)2affe mit beut neigen 99? e^t , fti$ baoen 
Standen aus, beftreue fie mit Gicr*Sd?nee unb mit grobem 
$uder unb fe£e fie auf einem mit DJiefyl beftreuten 5ötcdp 
in einen geünben Dfen, unb bade fie tangfam. 

696. SBatfcrct sfym @ier (fe^r bißig). 

1 ^funb fein geflogener ^uefer toirb mit l U @^o^cn 
falter Mld; gerührt unb naß) unb nadj 17* ^ßfunb 3DieW 
baju, ocrriiljre bieSfo lange toic nätfyig. Daittt.lommt für 
2 Sreujer flüchtig <£alj aus ber SXpot^efe hinein. 2Kad?e 
einen Xeig barauS unb toelgere ifyn Hein gingers bid, fted?e 
naefy ©etieben Sücfyetcfyen barauS, lege fie auf ein 33lec^ 
toeld;e$ 3uoor mit 48uttcr beftridjen toirb, unb bade fie (angfain. 

697. ©ebrityte ifiitfcltfctt mit Seim 

Vi ©poppen Sßein toirb mit 2 Sotty 3udcr fiebenb ge* 
mc$t, fo oiet 33?e^t baju gerührt, bis ber £eig bitf unb glatt 
ift; bann rü^re ein toenig 1/Ctf3 gemadbte unb trieb er er faltete 
^Butter unb 4 — 5 Gier Ijincin, baft er bidfttiffig toirb, 
formire $iid;el$en oon ber @r'6pe einer großen 9htfc, unb 
bade fie in Ijeifcem @d;matj unter beftanbigem SRüttetn an 
ber Pfanne , bamit fie rvc^t aufgeben. JSBeftreue fie toarin 
mit £uder unb jgjlmmL ' 

698. SJlarai^ait. 

1 ^ßfunb ^uder, G (gier, eine £anbooEf 9lniS, l U ?funb 
geflogene SDtanbcln, 2 <ßfunb %fld)i, baoon einen Seig 
gemad;t, auSgeftocfyen :c. :c. 

699. mnMW¥m- 
V* $fnnb 3uder, l U Wunb ^W, 3 Gier, 4 2ott> 9Ran* 
b ein toeroen l h @ tunbe gerührt, bie Banteln gef^alt unb lang* 
tiefy gef^nitten, ju einem £eig gemalt, mit einem Cdffet fyer* 
auSgeftodjen unb auf ein mit 4öutter beftrid/eneS S3lecty gejefct, 
unb fdjnell gebaden. 
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700. SHütbc Wammen. 

•2 gcmje G?ier unb 2 Öigetbc werben mit Vs ^ßfimb 3 ll( ^ er 
tooI>t mrityrt, atsbann werben 20 £ot^ 3Jie^t unb ettoaS 
gefdjnittene ßitronenfdjate binein getfjan, baben lange 2)ia* 
fronen gemalt, auf ein mit Butter beftrid?ene8 SbUü) gc* 
fefct, mit 3urfer beftreut unb im Ofen fdjttn getb gebarfen. 

; : : 701. tatferbrob, 

V* $funb gefd;atte 2)?anbetn tterben würflig gefcfynitten unb 
im iöaef ofen getb gerietet ; toenn fie etfattet finb , toerben 
4(5igetbe mit Vi ?funb gefiebtem ^uefer, ettoaS Hein ge* 
fd)nittener ßitrenen[d?ate eifrige $eit gerührt, bann fommen 
bic gerateten Sttanbetn nebft bem @$nee bon 2 (Sitoeifcen 
unb \V ^funb feinet 2J?eljt baju; tiefe 2Kaffe nnrr> nun 
auSgetuetgert, fingerbreite ©tiicfcfyen barauS gemad;t, auf ein 
mit SSutter betriebenes 33ted) gebraut unb im Ofen bei 
geünber §ifcc gebaefen. 

702. $afelra|irrt. 

12 Sotlj §afetnufjfern werben gefcfyäft unb mit einem 
(gitpeifc recfyt fein geftofcen; rityre fie bann nebft 12 Öotfy ge* 
fiebtem gxxdex unb mit. bem @d)nee fcon 3 (SitoeiBen V* 
©tunbe , fefce Keine $üd?tein auf tteifteS Rapier, überftreue 
fie mit 3uder > fatftflie Rapier auf« Stecfy unb bade 
fie in. einem nid;t fefyr Reißen Ofen. 

703. ®ebulbtäfeWjcn. 

• V* ?funb gefiebter ^udfer, bie (£d;ate bon 2 (Zitronen am 
Surfer abgerieben ob£r etttaS 93anitte, ber ©cfynee bon 5 (Si* 
toeifcen, werben V* ©tunbe mit einanber gerührt, atsbann ti>er* 
ben 8 8oty gefiebte* ÜJ^t barunter gemengt, mit einem Söffet 
Keine Xr'ötf $en auf ein mit Shitter beftrid;eneö Stedj ge* 
fefct unb in einem nid^t fefyr Reißen Ofen btajsgetb gebaden. 
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704 9flanbelbogcn. 

" & »erben 12 Soty 2He#, 12 2ot$ 3uder, 10 Sot^ 
frifetye JButter gufammen gerührt, 3 ganje ©ter unb 2 Si* 
gelbe Jjinaugetljan, nebft bem geftofcenen 3uder tüdjtig gerührt, 
bann ba$ 3Ee^t burdjgearbettet, bie £orten}>fanne mit S33a$$ 
beftricfyen, fcon ber ÜKaffe einen 3ßefferrüden bid aufge* 
ftricfyen, mit 3uder nnb ge^aetten SManbetn beftreut unb 
gebaefen, gteiety »arm in ©tüde jerfdjnitten unb über ein 
9ioll{»olj gebogen. 

705. 9Kanbel • »äderet 

föüljre 1 ^ßfunb 3uder nebft 5 Sier, ba$ abgeriebene 
toon 1 ßitrone, V* ^funb gefeilte, auf ber Reißen platte 
braun geröftete SKanbeln unb ehoaä JJimmt 1 ©tunbe lang, 
bringe fobiet feine« 2Refyt barunter als e$ annimmt. Dann 
toerben Keine längliche Südjetcfyen mit ber £anb gerieben, 
auf ein 33ted) gefefet unb in einem ni$t ju Ijeifcen Ofen ge* 
baden. 

Die« fcfymedt jum ©ein feljr gnt^ fann auefy jum 9la$* 
tifefy gebraust »erben. 

706. 9taljra=5Badercu (ßtt)x gut.) 

2 $funb 2fle^l, 12 Sotf? geftogener 3uder, etoaS abge* 
riebene ßitrone, ein toenig @atg toirb mit 6 Sieru, V* 
^funb gerlaffener frifdjer öutter unb ettoaS faurem ober 
füfcem 9?aljm ju einem £eig angemaßt, loie man bie 9fa* 
beln gu madjen pflegt, bod) nt<$t fo fteif, bann auf bem 
Sadbrett auSgetoetgert. Sftacfye beliebige giguren barem*, 
bade fte in ljeifjem ©djmatj unb beftreue fie mit 3uder 
unb Bimnit. 

707* Seifert * »aderei. 

. 5Refate auf ein ffladbrett •/* $funb SWeljt, V« ?fwib 
frifc^e «utter unb x k ?funb feinen 3uder nebft 4 gigetben; 
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verarbeite biefeä mit einem 2Beffer, im (Sommer muß e$ 
aber an einem falten Ort gefdjeljen. Seigere ben £ei$ 
gingerS Ijo$, fied?e* beliebige gormett barauS, beftreic^e fic 
mit ©gelb unb £\idex. £)te$ toirb auf einem mit SKe^t 
belegten 33te$ in einem nicfyt gu ^ei^en Ofen gebaefen. 

708. ©e&acfcnc S (fc^r gut.) 

*U $funb feinet 2Ke#, Vi $funb frtfäe Sutter, V* 
$funb gefiebten 3udter unb 6 ßigetbe föafft man gufam* 
nten gu einem Üeig, macfyt babon Heine fingerlange Siemen 

unb formiret S (ober ©regeln ober fonft beliebige SBufy 

ftaben) bar au«, beftreidjt fie mit gierfdjnee, überftreut fie 
mit grobem £uifer, unb badft fie auf einem JBted), toet<$e$ 
mit Jöutter beftricfyen ift. 

% 709. Saniöc * ttift. ^ ^ 

@3 »erben auf 2 2 getoityntiebe ^affeetaffen fcoü 

gefiebten ,3ucfer geregnet, bann für 14 fr. fein geftoßene 
93anitle bagu getfyan, unb nacfybem bieä alles tüchtig ber* 
rüljrt »orben, toirb bie üftaffe mit einem Söffetcfyen auf ein 
mit 4Butter beftrictyeneä Sßkä) gefefet unb in einem nicfyt gu 
toarmen Ofen langfam gebaefen. 

710. 88ctljna# t« haderet 

SGimm 3 gier, V* $funb ÜWanbeln, V* ?funb 3u<fer, 
ein @tü<f$en gerlaffene frifdje Sutter, ein>a$ Bimmt, ÜHe^l 
fobiel als nöt^ig ift, um ben £etg gut gu toirfen unb au$* 
toetgera gu fbnnen. Slläbann toerben mit einem gbrmcfyen 
ßücfylein ausgeflogen unb in ©cfymclgbutter gebaefen. 

711. SHubbeutel. 

<£$ toirb V« ©cfyo^en Söaffer an ba$ % t$euer*gefteßt, unb 
toenn es anfängt gu fofym, V* $funb «utter, unb ift biefe 
vergangen, l U ?funb SDieljt bagu getrau» 9?un laft nlfan 
es ein Kein toenig mittelen unb bringt es auf eine ©Rüffel; 

» • . . » 
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wenn fatt ift/fommt etwas ^atj unb 4 Sier bagu. 
hierauf werben fie auf ein mit Sutter betriebenes SSUäf 
in Keine $ovtfonen gefegt unb im Ofen gebaden. 

712, Satter * »aftrct. L 

V2 ^fuub «utter, ^ $funb 3wf er, 3 /4 $f unb 9D?e^t, 
1 (StöScfyen ©ein unb etwas gefto£ener 3inunt wirb wofyt > 
burcfy einanber gerührt, unb nacfybem ber £eig bitnn auSgewel* 
gert tft, mit görmd;en anSgeftod^en unb im Ofen &etb geraden. 



bas wieber eine 3eit lang >errü^rt , V4 $funb $>u<ttT, l k 
^ßfunb füge SÄanbeln fein »erftofcen, V2 Sctij gefto&enen | 
3immt, eine Sßefferfyifce boß ^otaf^e. T)ieS 2tßeS eine 
3eit lang gernfjrl, bW* aWcftl baju , fobiet es annimmt. 
Den Xeig auSg*We(^t^ mit R'$rmd;en auSgeftocfyeu, bie 
<3tttrfc$en mit @i gefijffyt, etwas geftoßene SWanbetn unb 
geftoßenen 3uder barauf geftrcut unb gteicfy gebaden. 

714. SButter * SBatfcret (auf anbere Strt.) HL 
l A $funb «utter wirb »errityrt, bann V4 ^funb 3u<fer, 
welcher auf einer Sitrone abgerieben ift, baran getban, für 
1 fr. SRofenwaffer, ^irnrnt unb helfen, nad? Setieben au^ 
Kein gelittene 2)tanbefn, unb fomet 2)iebf baran gefne* 
tet als es annimmt. £5ann weigere ben £eig2Keff er rüden 
bid aus , i ftedje tyn mit Helenen ftörmcfyen aus , f efce fie 
auf ein Sfttäf , beftreidfye fie mit (Sigetb unb taffe fie im 
4Bacfofen gelbbraun baden. 

715. S3nttcr * Söatfcret (auf nodj aubere 2lrt.) IV. 
7 $an$e*(5ier, Vi $funb 3uder, V* »utter, 1 

SPftttt^peijI, baS Abgeriebene eiuer Sitrone. $)iefe$ y*< 
fammen wirb gewirit, auS^eweJgert, ausgeflogen, mit £i* 
gelb augeftricfyen, auf ein mit öuttcr beftridjeneS S9te$ 1 
gcfefet unb bei ftarfer f>i%e gebarfen. . J 
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716. PocDiabe * Äiidjlcut iuü äRanbcta, 

Vt <ßfmtb ungefd)ä(te 2»cmbeüt, ■■ V* $ftmb 3ucfer, 1 
gotlj 3immt, l k ^funb Sfyscpiabe, aüe^ fein geftoften, 6 
(güseig ju Sdjnee gcfc^tagen, barunter gerührt, bann mit 
einem Saffeetcffet i>on ber SJiaffe auf ein 4Btec^ gefefet unb 
gebatfen. ; r \ ; : ; ; ' V . 

717. Sitröneu = tBebacfcncS* 

@S toirb V* $funb Butter ju Schaum, gerührt, b$>n 10 
Stern baS toofyt fcerrüfyrte (Selbe fyinjugetfyan , ba$ Söeiße 
ju ©d;nee gefcfytagcn. JDann fommt 1 Jßfunb ganj fein 
geflogener SEReti^ banmter, ettoaS Situs, eine -äßeffertytfee fcoü 
<J?otafd;e, bie abgeriebene @d?ate einer Sitrcne, bereit @aft 
unb jufefet baS S£Ret>f. ©ie 3)Jaffe tt)irb fo taug gerityrt, 
bis man fie mit ben Jpanben frteten fynn. 3ft es jum 
SluStoetgern fteif genug, fo tüix% e$ ihit S3Ied)förm$en aus* 
geftod;en unb gebaden. r.~ • » 

718. gratiffttrtcr Srentcn. 

i t J - | > . « - 

V* $funb SDtonbelu ttirb mit SRofentpaffer geftofcen, 
mit V* <ßfunb geftofcenent $ucfer auf beut Steuer geröftek 
bis es jiemlicfy troefen ift, atSbaun mit V* ^fmtb feinem 
3ucfer, ein rcenig 3immt uni> 5 8otfy 3Kc^t ju einem £eig 
gefcfyafft, baft man tfyn auStoelgern unb. mit gönnen aus* 
brüdett tarnt, (nne fleiue'tierectige SlniSbacfereiftüdfe.) 9}acfy* 
bem fie nun eine 9iad)t über geftanben ljaben, werben fie 
ganj langfam in einem Ocfd;en gebadfen. • 

719. meine fron jöfi|V f n^en. f 

2Wcn nimmt V* ?f«nb »utter, V« $fnnb feines 2»e$l, 
Vi ^funb gefiebten 3uder, 2 goty ßitronat, 1 Sotl> $o* 
meranjenf dualen, bie ©cfyate Don V* Zitrone, toetcfje* ftein 
gefänttten auf ein «aefbrett fommt; föafft es tyft einem 
guten (St -unb 2 (Sigetben ju einem 5£eig, ber fidj weigern 
• 
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läßt. £>ann trefft man tfjn V2 ftingerbid au«, ftid^t mit 
einem ®la« runbe $üc$etc$en babon au«, legt fte auf ein 
mit «httter beftrictyene« ©te^, unb badt fie f$&n gelbbraun. 



4 (gier, 6 Spffet boll Sßff<$, 2 Sott> gertaffene Sut* 
ter, Vi ?funb £uder n>irb mit 2We^t f$ön genrirft, bi« man 
e« gut au«toelgern lann, bann nad? belieben jerf^nitten unb ' 
in Ijeißer S3trtter ljerau«gebaden. $)iefe Portion gibt 4 
JBte<$f6rbc$en bott. 



9 Sigelbe toerben mit 18 ßotlj £\idn berrüljrt, alsbann 
2 Sotlj flifce unb 2 ßotlj bittere SDfanbeln abgejogen, ge* 
ftoßen, 24 Sotfy abgeriebene Kartoffeln Jjinju getljan, 
bie ©$ate einer Sitrone ^abgerieben, bon einer V« Si< 
irone ben ©aft, nebft geftoßenem 3tmmt. £)ie 9 ©üoeifce 
toerben ju ©cfynee gefd)lagen, äße« gut burdjeinanber ge* 
rü^rt, in einer irbenen gorm geba<fen, toelcfye borljer re<$t 
mit J8utter beftricfyen toorbfcn unb 2 gingerbreit leer bleiben 
muß. (£« tmrb fobann in einem Reißen Ofen 1 ©tunbe 
gebacfen. NB. 93or bem «Saden barf man e« ni^t me^r 
tauge fte^en taffen. ' 1 



SRimm V» ?funb geftofcene SKanbetn, V* ?funb fein 
gefiebten £uder unb 1 8otl) 3immt, berrüljre biefe SWaffe 
mit bem ©d)nee bon 3 (Siern, rolle ben £eig auf einem 
5ftubelbrett in SWefferrüdenbtde au« unb ftecfye mit einer 
bleiernen ©ternform, tt>etd)e man immer in SWetyl taudjt, 
ben £eig au«. 9?un lege bie ©termfyen auf ein mit ©ped* 
fötoarte beftri^ene« »led; unb bade fie in einem gelinben 
Ofen, hierauf toäfe in einem Iteinen Safferot 6 8ot$ 



720. ©utc Jöaderei. 



721. Kartoffel >33i«cutt«. 



722. SlmmU&txn. 
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bidflüffig ift, beftreicfye bie ©lerne bamit unb taffe fie einen 
Slugenbtid im Ofen trodnen. 

723. Seilte »t«cmt. 

@d)tage ba$ SBetße bon 11 ßiern ju ©$nee, gtcB ba$ 
©etbe ton ben giern unb 8 A $funb fein geflogenen &uitT 
baju unb fd)tage bie 2Kaffe auf getinbem geuer bis fie 
2Kitc$tt)ärme $at; ^ebe fte bom geuer unb fdjtage fie nrieber 
latt. fltüljre atäbann 8 A $funb fein gefiebte«, red)t trodeneS 
Ufte^t baju, mac^e bann mit fcem SiScuit * Sridjter auf 
Satfpapier bie Stecuit na<$ Setieben 4 bi$ 6*3ott taug, 
ftebe geflogenen &udtT barauf, lege nodj einen Sogen <ßajrier 
barüber, bringe fie auf ein Sadbted) unb bade fie bei einem 
mittelmäßigen ^euer; bann teljre mit einem ©treid)befen 
ben übrigen 3u<fer ab unb fdjneibe fte mit einem bünnen 
taugen SÜieffer bom Rapier n>eg. 

Slnmerfung. Sei attem Sadtoerf, befonberS bei 
Stecuit, muß fotooljt ber &udtx, aI $ aU( $ to* SDWjil re $t 
troden fein. 

724. 2)ufe aatfel*Si0«it. 

©djtage ba$ SBeige bon 10 (Siern gu @d;nee, rüljre 
ba$©etbe nebft V* ^funb geflogenen 3uder V^Stunbe $u* 
fatmnen, bann 1 h $funb feinet, trodeneS, geftebteS 3>M)t 
baju, menge aüe$ burcfyemanber, fülle e$ in bie mit Sutter 
beftri^enen Sled^fapfetn, bon ber ©röge eine« ÄartenbtatteS, 
fiebe geflogenen $udtx barauf unb bade bie Siäcuit bei 
nttttetmägigem geuer. Wmm fte bann fd)neü au« ben 
Äapfetn unb lege fte auf ein £>aarfieb. 

725. 3foi«*S3rob. * 

©$iage ba$ SBetge bon 18 (Stern jn ©$nee, mit biefem 
rityre bann bie ßigetbe unb 1 $funb geflogenen 3**der V* 
©tanbe lang gufammen, na^er 1 *ßfunb feine«, trodene«,, 
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geftebteä 3Ke^t unb eine £anb bott auSgelefenen SlniS bajit 
2ltSbann fütte bie äfiaffe in eine tängtid^e, mit ^Butter be* 
ftricfyene bleierne Stapfet, bade fie bei mittelmäßigem gelier 
unb laffe ba$ 4Sreb aufet ber Sapfei faft werben. 3lm 
anbern £ag fcfyneibe ba$ 33rob in ©Reiben, fefee biefe auf 
ein 33ted? unb bade fie fd;ttn getb. 

SUmerlung. Stnftatt ber bled,ernen Äapfetn fann 
man aud> ^apierfapfeln nehmen. 

72G. Stoitßc Hammen. 

- 3 U 1 ?funb 2)?anbeln, toeld;e gut trorfen unb gefdjält 
fein müffen, nimm ^funb $uder, 4 Sotty fein gefdjnit* 
tenen ßitronat unb bie abgeriebene ©djale bon einer Citrone. 
9ieibe bie Sftanbeln mit 6 bis 7 ©ern, bon todd/en eine 
nad; bem anbern l)inäit fommt, feljr fein, gieb bann ben 
,3uder, baS ©ctpüvj unb 3 8otIj 2JJefy[ baju unb Mvvtäfit 
bie SKaffe gut. £)ann breffire fie mit einem üDieffer auf 
einem §olj in eine fänglidje gorm, bringe fie auf Rapier, 
fe^e fie mit biefem auf ein £3fed; unb bade fie in einem 
nicfyt ju feigen Dfen. - t ; 

727. (Etyocofabc^acrmtcn. 

SReibe 1 ^funb ÜWanbeln mit 7 (gitoeigen, öon toerd^en 
eins naefy bem anbern hinein fommt, gieb bann l 1 /* *ßfunb 
3uder, bie abgeriebene ©cfyate t>en einer Zitrone unb 4 
SEäfetdjen ßljocotabe fyinju unb menge bie 3J?affe gut. ÜDann 
brejfire fie mit einem SReffer auf einem £o($ in eine runbe 
gorm, beftreue fie mit grobem 3 ucJer unb bevfafyre ferner, 
tote mit ben borigen. 

728. Wenmlfc. 

JRü^re V« ^f«nb gefiebten ^uder mit 2 ganjen Siern 
V* ©tunbe lang, bann bie abgeriebene <Sd?ate bon einer 
Sttrone, . */2 8otf> 3immt, V* 8otf> gute 5Käge(ein, V* 2oi§ 

■ 
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geriebene 2)lu$fatnu& unb V* $funb feines ütteljt mit bem 
erflern tangfam gufammen, treibe biefen Eeig ftngerbidf au$ 
fte<$e mit einer runben -ötedjform bie ^feffernüffe au«, fe^c 
fie auf ein 39a<fbtecfy unb laffe fie 24 ©tunben in ber 
tüdje fielen. Surg fcor bem ©aefen le^re fie um, fo ba& 
bie untere (Seite oben ijxn gu fielen fommt, fenft befommen 
fie leine Sronen. 

729. SSorjügluSe ScMu^cn. 

©cfyneibe V* $funb SRanbeln länglich fo fein toie m% 
tidj, IV« ^funb feinen &udex, 8 Sotlj fein gefdfynittenen 
ßttronat, Vi £otlj feinen frontet unb 9 (gier. SRüljre bie 
2Jiaffe 1 ©tunbe tang unb bagu für 1 treuger gang troefene 
^otafd^c unb naefy unb naefy IV2 ^funb SDiefyl. üftacfye einen 
leig barauS unb toelgere ifyn auf einem 9tubelbrett Hein fin* 
ger&fjocfy. ©dpteibe naefy iBelteben 8eb!ud)en barauä unb 
fefee fie auf ein mit ©pedf beftridjeneä Jölecfy unb baefe fie 
fcfftfn gelb in einem giemlicfy Reißen Ofen. Saffe 1V> SSiertel 
3urfer in V* @<Jjoppen Saffer focfyen unb rüljre beftänbig 
bi$ ber 3u<fer fiefy gießen ttnö. ^ßrobire ifyn auf einem ßebfucfyen, 
toenn ber aufgetriebene ,3ucfer gleid) toeiß urirb, fo ift er 
gut, too ntcfyt fo muß man tyn nodj einen Slugenbtidf fod;en 
(äffen, ©eftretdje bie gebfucfyen oben bamit. 

730. SBofelcr gebh^en. 

3ttan neunte V« ?funb ttnirfelig gefdfynittene 9J?anbetn, 
eine £)rangenfd)atc, 10 8ot^ fein gcfcfynittenen Sitronat, 
3 /4 $funb §onig, ettoaS helfen unb 3immet, Vi 'Ffunb 
3u<fer unb 2 ^funb 2)2e^t, verarbeite biefe SWaffe gu einem 
£eig, treibe biefen auf bem 9htbetbrett gu Sebfucfyen au«, 
toel^e l U Site lang unb 3 Singer breit finb, fefce biefe 
auf ein mit 2Re# beftreute* «te$ unb bade fie föta gelb. 
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»• 

731. msmwtw* 

man nimmt 1 $funb äucfer, 1 $funb Wtt% 10 <£ter, . 
ba$ ©cfynee gefdjtagene SBeifce &on 4 (Sietn unb für 1 
Äreujer 2lni$, rityrt bie ganae SDlaffe 3 /± ©tunbe lang burdj* 
ehtanber, formt fteine Sücfyetdjen bar au« unb bacft bicfc 
fdjön gelb. . • 

732. Zitronen = 5öröb<5en. 

9ltmm 8 Grigetbe, 1 ^ßfunb j&udex, ba$ abgeriebene 
©etbe unb ben @aft bon einer Sitrone, rütjre bie« too^t 
burd)einanber, fdjfage ba£ Söeifte bon ben 8 Giern ju einem 
fteifen ©djnee, gieb c$ ju bem Srfteren nebft fo biet SOJefyt, 
ba{$, toenn man j. 33. einen Saffeetbffet fcott bon biefem 
Xetg auf ein 33tedj fefet, er nicfyt auSeinanber taufe; fefce 
bann bie geformten 33röb$en auf ein mit 2Bad)S gut be* 
ftricfyeneS JBfecfy, bringe fie befyutfam in ben Ofen, bamit 
fie nidjt auSetnanber taufen unb baefe fie ganj tangfam. 

733- Pocolobc=Sitftliid)eId)en. 

@d)tage ba$ SBeifce fcon 6 (Stern ju ©cfynee, menge 
biefe$ mit l 1 /* ^funb fein geftoßenen 3u<fer m ^ 6 8°^ 
geriebener ßljocotabe recfyt burcfyeinanber. ^Bringe bann bie 
Sttaffe faffeetbffetbottoeife auf Obtaten unb barfe fte tangfam. 

734. 2$ce=a5re$cfo. 

9iimm 10 Sott) »utter, 4 got^ ^uefer, 2 Gigetbe, 2 
Söffet bott »iatjm unb fo biet 2M){ baju, ats e$ annimmt 
unb fnete tarau« einen £eig; fcfyneibe biefen Xeig in lange 
Siemen, bitbe Heine ©regeln barauS, beftreue fte mit fein 
gefdfynittenen 2ttanbetn unb baefe fie auf einem mit ÜKetjt i 
beftaubtem Steche. ' 

735. aBhtb^arferei. 

9Kan fcfytage 10 ©toetfee ju einem fteifen ©djnee, rüfyre 
fo fdjnett toie mbgtid? fein geftopenen unb gefiebten 3u<fer 
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hinein, mache »on biefer Sftaffe Heine £äufchen, fefce fic 
auf ein mit 2Ba<h$ beftrichene« Jötech unb troefne fic lang* 
fam im Ofen. . . . 

736. 3)lanbcl = fr8tt3(^em 
2J?cm -mache einen 3Tetß &on Vi ?funb 33utter, 6 (Siero, 
Vi ?funb fein gefiebten 3u<fer unt> bcm nötigen 2#eht; 
treibe benfetben aus, ftedje mit einer gorm Heine Sränj* 
djen barauS, beftreidje fie mit geschlagenem @i, beftreue fie 
mit - fein gefdjnittenen 9ftanbetn unb grobem 3 U(fe * unb 
baefe fie in einem nicht ju Reißen Ofen. 

737* 9Kanbel = ®rän$d)en (anbere 8trt.) 

©ieb in eine ©djüffet Vi $funb fein geftofcenen Sucfer, 
Imlage ba$ 2ßet§e &on 3 (Siern hinein, rühre biefeS ju 
(Schaum, thue Vi ?funb gefchätte, fein gefc^ntttene 2Jian* 
ietn Ijinju unb rühre biefe SJZaffe gut burd^cinanber. 2lt$* 
.bann lege auf ein 33a<fbled) Rapier, auf btefeS .Oblaten, 
forme Heine $ränjdjen, ungefähr &on ber (Sröße eine« 
SronenthaterS barauf, unb bade fie bei gelintem geuer 
fdjön gelb. S5or bem 2lbnehmen oon bem Steche :c. laffe 
fie erf alten, fonft aerbredjen fie, unb lege bann in bie üftitte 
eingemachte SBeichfeln ober Johannisbeeren* 

738. ©jHtnifdjcr SBinb. 

©daläge ba$ SBeige &on 6 ßiero ju einem fteifen ©chnee, 
gieb nach unb "nach 6 ©Pffcl boö fein gefiebten 3u<fer 
baju, nach ^Belieben auch ettoaS 2lni$, belege ein Sied) mit 
Rapier, biefeS toieber mit Oblaten, breffire bie 9Kaffe in 
länglicher $orm barauf, beftreue fie mit $uduc unb fefce 
fie gumSErocfnen 4 ©tnnben lang in einen toarmen SSa& 
ofeu; fie müffen aber fd^ön toei§ bleiben. 9Hmm fie bann 
au* bem Ofen, laffe fie erfatten unb mache bie Oblaten 
ba&on. 

:^ 18* 
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739. ©^matj^acfcm. 

ihtete Vk <pfunb 2»c^t, V* ^Jfunb «utter, 6 (Eier, 

x /4 $funb geftofcenen 3*"^ eto ^enig **** f ü & ett 
föafym ju einem Xeig, tote 9lube(teig nur nicfyt ganj 
fo fteif, treibe ibn au« unb Imlage tyn.2 S0?at jufammen. 
ättbann brüde fcerfctyiebene ftiguren babon au«, bacfe fte in 
@d)ma(3 unb beftreue fie mit ettoa« 3 U(Jer unb 3 immct - 

740. SBtener §iWen. 

SRit^re eine 3ttaffe au« Vi ^funb fem geflogenen unb 
gefiebten 3 u * er / V» ^funb feine« SÖMjt, ein toenig ge* 
ftoßenem 3immt unb 10 geflogenen Stagetem in einer ©Rüffel 
mit (Shoeiß an, jebod) nur fo biinn, bafc fie nidjt all ju 
fcfynett bom Söffet ablaufe; beftreidje bann ein S3tedj mit 
2Bad)« ober 3ergangenem @d)malj, lege bic üßaffe egföffef* 
üoßtoeife barauf unb ftreid;e ben £eig mit bem 8'offel fo 
bünn, nrie einen 9htbelfud)en, bi« jur ®röfce einer untern 
Saffeetaffe au«. 

741. 3immt Gaffeln. 

§ade auf einem ©reit mit einem SDieffer Vi ?funb 
Sutter, l l% ^ßfunb geflogenen 3u<fer, Vs 8ot^ feinen 3immt 
unb 3 (Sier untereinanber unb forme Iteine 9lüffe au« biefer 
3J?affe. gaffe bann ba« SBaffeteifen auf beiben (Seiten Ijeifj 
toerben, beftretcfye e« mit jerlaffer Butter, brüefe bie ge* 
nannten 9iüffe bajtoifcfyen unb barfe bie SBaffetn bon bei* 
ben (Seiten fdjön getb. 

742. Gtaöftete £afelmiffe. 

föeite 1 ^funb £afetnufcferne mit einem Xud? ab, fdjäle 
fie ntd)t. 9Jefyme 1 ^ßfunb fein geflogenen 3 u * er J 4 8ot^ 
babon werben jurücfbeljatten, unb auf ein Rapier mit ettoa* 
feinem 3immt gelegt, »töfte bie Äerne unb ben übrigen 
3uder in einem (Sifeu^afen unter beftünbigem Stühren mit 
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einer ©Raufet bis fie fragen; bann fcfyütte fie auf ba« 
Rapier mit beut 3utfer unb 3immt unb mac^e, ba& betbe« 
baran Rängen bleibt. 

Slnmerlung. Stuf biefelbe Slrt unb Proportion u>trb 
bei ger&fteten 2Äanbetn berfafyren. 

743. ©eröftete unb glafirte Wlaxmtn. 

£uerft Brate unb f^äte bie Sharonen unb läutere 3u<fer. 
Dann ftede bie SRaronen einjeln an eine ©pitfnabel, taudje 
fte in ben geläuterten 3 uc * er > breite fie außerhalb beffetben 
tjerum, bis fte ettoaS erfaltet finb, toieber^ole bieS noefy ein* 
mat unb fa^re fo fort, bis bie Sharonen alle fertig finb. 

744. ©eröftete unb glafirtc Saftomra unb £aftlnüffe* 

3ttan be^anble fie nrie bie 2Karonen 9?r. 743. 
745. Kroquante jn madjen. 

Saffe 1 Pfunb ÜKanbeln in locfyenbem Sßaffer fo lang, 
big bie ©djale abgebt, ©d^ütc fie unb laffe fie ettoaS ab* 
trodhten. Dann fcfynetbe fie fein langtiefy, flöße 1 ?funb 
3ucfer unb fiebe iljn unb toiege fo biet $udtT als 2flanbetn, ' 
nur beim 3uder barf bie Sage etioaS fd^ercr anjiefyen, 
bann lege baS ®anje in einen trodnen ßifenljafen unb 
röfte bie SJKaffe fcfyttn gelb, frafee ben 48oben immer tos, 
toeit ber 3uder leicht Rängen bleibt, bann rüde bie Pfanne 
ettoaS Dom geuer ab, nimm einen Söffet botf bon ber SüKaffe 
auf ein «rett, brüde fie mit einer gefeilten ro^en tartoffet 
fo biinn, tote mögtid), unb bringe biefeS @tüd in eine - 
mit ^rooencer * Del beftricfyene gönn ; auf biefe SEeife 
fa^re man fort, bis bie gorm boll ift unb ftürje fie bann 
auf eine platte. 
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746. Syrop d'orgeat. 

9?e$me 1 ^funb füge imb l l% $funb bittere SDlanbetn, 
fo($e fie ab, fdjäte fte imb taffe in einem ©etljer frifdjeS 
SBaffer barüber laufen unb ftofe fte ganj fein. 9flad?e fo* 
bann 3 ©poppen Sßaffer focfyenb, lege bie feingeftofcenen 
SKanbeln hinein unb taffe fte 3 Minuten % fod?en. £>nitfe 
fie fobann burd; ein grobem Xnti) unb taffe fte erfatten. 
gaffe fobann 3 $funb 3u<fer mit Vi ©poppen SBaffer in 
einer meffingenen Pfanne fod)en, rüljre beftanbig, unb toenn 
ber 3uder fteigen toiü, fo jte^e tyn fcfynett jurücE unb gie§e 
bann ein ÖtfaS eau du fleur d'oranges (Drangen*33tütf)en* 
SBaffer) baran. 2Bemt 2WeS erfaltet ift, fo fliege ba* 
©anje jufammen unb fülle es in gtafdjen. 

„ Slnmerfung. 33eim ©ebrauefy nimmt man fo bid 
in ein' ®ta$ SBaffer, je nacfybem man es ftarf ifyaben toiß. 

747. 3o^onntSlicer^@cft^ffiB. 

treffe bie SotjanniSbeeren burd) ein leinenes Xuä). 3 U 
4 ©djoppen ©aft neunte man. 3 'ißfunb £udtx, 1 ©poppen 
guten, alten SBein unb f Rüttle ben ©aft fo oft unb fo lange, 
bis ber 3ucfer vergangen ift. $at fidj ber 3ucfer ganj auf* 
getbfet, fo ftttrtre ben ©aft burefy ein gtiefftapier unb fülle 
Üjn in 33oitteitten ; biefe bürfen aber ntc^t ganj üoü werben. 

748. Himbeeren* ©aft 

®ieb gu 2 ©poppen ©aft 1 bis IV» ?funb gefto|enen 
3uder unb 1 ©djoppen atten SBein; f Rüttle fo taug bis 
ber 3uder aufgeföft ift, fittrire tyn burd) gtiejftcquet unb 
fcerfaljre überhaupt tote bei 3otjanniSbeeren*@aft. 

749. Himbeeren = ®ffig. 
treffe bie Himbeeren burd? ein leinenes £ud), nimm 

für 3 ©poppen ©aft, 1 ©poppen guten SSJeinefftg uttb 
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2V2 ^Jfunb j^udfer, taffe bieg tooljt auffegen, fdjäume e$ 
ab unb tljue e$ in ein irbene* ®efdjirr. 3ft e$ fatt ge* 
toorben, fo filtrire unb fülle c$ jum 2tufben>aljrcn in $3outeitlen. 

• 750. Himbeeren =@aft, anbete 2lrt. 

©rfitfe bic Himbeeren fo gut nrie m8gtt<$ aus, bedfe jte 
31t nnb ftcüe fte 3 Sage in ben Setter. Senn fie fcergoljren 
Ijaben, fo britdfe fte burd) ein leinenes Xuä). 9luf 1 ©poppen 
©aft rennet man Z U $funb ^ntfer, ber fein geftoßen unb 
geftebt ttrirb. ©teile e$ in einer ÜRefftogpfanne auf, Heuere 
, beftänbig mit einem guten neuen todjfoffel unb taffc e$ 
20 Minuten foc^en. 9?ur fcorfidjttg, benn e$ fteigt gern. 
S3en>a^re e$ in Staffen auf. 

751. 9J?anbeImil<lj ju magern 

SRimm 1 *ßfunb 3J?anbeln unb nacfybent fie gefdjält finb, 
ftoße fie ganj fein mit ettoaS SBaffer. 9lm beften »erben 
fie, loenn man fie in einem Sfteibftein reibt. ©inb fie fo 
fein, toie mägtid), fo gieße 4 ©djoppen focbenbeS SBaffer 
über biefetben, laffe fte gut fodj>en, treibe bann ba$ (Sanje 
burdj eine ©erbiette unb brüdfe e$ gut aus. SD?an lann 
bie SÄanbetn, nad)bem fie einmal gefönt finb, nodj einmal 
reiben, mit 1 ©djoppen focfyenbem SBaffer übergießen unb 
auffodjen, bamit alles Ijerau« fommt. Dann t^ue nadj 
JöeÜeben 3ucfer Ijinein, unb taffe e$ fatt »erben. 

752. 3oljmmt«beer * ©aft (mfäß®. 

2Kan taffe bie QoljanniSbeeren in einem Safferote fo 
lange fo^en, biö fte tocid^ finb unb fdjiitte fie burdj ein 
$aarfieb. 3tm anbern Staj gieße man ben burcfygelaufenen 
©aft' ftar ab, gebe auf 9 ©poppen ©aft 2 $funb 3u<fer, 
unb fod)e bie$ fo lange, bis e$ gefyfcrig gefrönt ift; at$* 

bann fülle man e$ in gtaf^en. SBenn am anbern Sage 

» 
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aßeS falt ift, fo Mnbe man bie glafcfyen mit «lafen fcft 
JU, unb betoafyre fic an einem fügten Orte auf. 

753. 9»at--®eitt. 

SRecfyt frifctyen Mityenben SBalbmeifter Briefe forgfättig, 
fd?neibe bie ©tiefe fürs ab, lege tyn in einen Summen, fd;ütte 
2 gfaf^en Söein barüber, eine fein gefdfynittene Zitrone 
ober Orange baju — bittre ^omeranje ift uocfy beffer — 
unb fo stet 3udfer, at8 nötljtg ift ben SCBein fü§ ju machen. 
Decfe aßeä ju unb laffe e$ Vi ©tunbe ftefyen; bann fiebe 
e$ burd) eine ©ermette in einen anbem ftumpen. 3efct 
erft fommt ber £u<fer bagu; ift biefer vergangen, fo füße 
ben Sein in fttafcfyen. 

754. Äirföenfafi öon 23et$feln. 

4 $funb Sirfdjen »erben auSgefteint, bie ©tetne jer* 
ftofcen, unter bie SHrfdfyen gemengt, in einem jugebecften £opf 
4 Xage tang an einen fügten Ort geftellt unb bann unb »amt 
mit einem fitbernen Söffet umgerührt. Dann »erben fie burcfy 
ein grobe« Zudf gebrüdft, $u iebem ©poppen ©aft 1 $funb 
3urfer gegeben,, bie« jufammen gefönt, fcorfidjtig gefdfyäumt 
unb in gtaf^en gefußt. Söenn e$ gehörig erfattet ift, »erben 
bie gtafd^en mit ©tafen jugebunben unb aufbe»atjrt. 

755. ®»$*»eta. 

30?an rennet auf eine glafdje SBein 12 Sotlj ßanbis* 
gucfer, 1 ©tiitf ganjen 3immt unb V* ©djo^en Söaffer. 
Sftadtybem ber 3utfer fein geftofcen ift, ttrirb er mit bem 
3ünmt unb SBaffer geläutert, biß er anfängt ficfy gu jtefyen. 
Dann gie|t man 1 gtafcfye rollen SSiein baju unb rüljrt 
e$ fyeruiri; aßein ber SSSein barf v.ityt fodjen, fonbern nur 
tyeifc »erben. Slläbann fd^neibet man in jebeS ®ta$ ein 
©c#etb<$en Sitrone unb gießt ben Söein Ijeifc baju. 
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756. @ters<ßtttlf4j, fogenannter Wipp. 

12 gier werben mit 1 <ßfunb 3uder in dnem gafferote 
mit bem ©cfyneebefen gefdfjlagen. 9?a<$ unb naefy gießt matt 
1 gtaföe zeigen .«Bebt baju unb fdpgt babet fort, bis e$ 
bi(f toirb. 3n biefem 3J?oment jieljt man ifyn bom geuer 
toeg, flicht i^n in einen anbern £afen unb be<ft i^n ju. 

757. (S&oeolabe ju fodfen. 

2flan rennet 2 £äfetcfyen Sfjocotabe auf 1 ©dfyoppen 
Wlild). — man laffe 6 poppen mty fcdjenb »erben, 
lege bann 12 £äfeWjen ßljocolabe unb 1 gute« ©tüdf 3ucfer 
baju, Keßere unb rüljre bieS bt$ bie Sljocolabe ganj auf* 
gelflft ift; bann lägt man fie burefy einen (Seiner in eine 
anfcere Pfanne laufen, um ju feljen, ob alles üerfocfyt ift 
ober nid?t, bamit e$ nidljt anbrennt. Dann riüjre man 2 
Sigelbe red;t gut in f alter 33t ity an unb laffe bie$ in bie 
fod)enbe Sfyocolabe laufen, aliein biefe barf nadfyljer nidfjt 
utetjr lochen, fonft gerinnen bie Sier ; e$ gefcfyieljt nur, um 
bie ßljocolabe fd^leimig ju machen. 

; 758. (Buten Xfftt jn matfen. 

T)ie §auptfad&e bei einem guten fd^tparjen Jljee ift, 
baß man auf eine Portion einen gehäuften Kaffeelöffel teil 
SCljee nimmt, ber jutoor in einer erwärmten Sanne gebrüht nrirb. 
Wad) einigen Minuten gießet man ba$ übrige Sßaffer, 
toel$e$ jum 3^ee nod? nittfyig ift, baju. 

i 

759. Nürnberger Simonabc. 

2ttan nimmt geftoßenen eanbiSjucf er , brüljt biefen mit 
fodjenbem Sfaffer an, tfyut SÖetn baju, fomel ßimonabe 
man tyaben toill, unb ein @ttronenfd)eibdjen ; bte$ giebt ein 
feljr tooljtfcfymecfenbeS Oetrante. 

■ 
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760. 3*lä!tbtfdK8 SWoo«. 

2Wan bxüfy 1 Soty islönbifäeS 9ttoo$ mit einer SEaffe 
fodjenbem SÖaffer an unb laßt bie$ ungefähr 2 ©tunben 
bei getinber SBärme ftetyen, gießt bann ba$ Sßaffer ab unb 
3 2affen boll faltet baran, tagt e$ lodjen, aber ja nicfyt bei 
ju ftarfer $ifce, toeit e$ fonft gerne überläuft, hierauf 
gießt man es burdj ein reinem Xuä) unb bie juerft abge* 
goffeue 33rülje -fommt lieber ba$u. 2ll$bann berfüßt man 
z§ nadj Setieben mit geflogenem tanbiSjucfer. SQScr t>iel 
auf einmal focfyen nrilt, fann ju 3 Sotfy l l% 9)?aa$ SBaffer 
ueljmen unb e$ bis auf V/2 ©poppen einfocfyen taffen. 

761. SWanbel Kaffee. 

V* Ißfunb Sftanbetn reibt man mit einem £u<$ ab, 
f dptetbet fic würfelig unb ruftet fie tt?tc Saffee. SBemt ba$ 
gcfcfyefyen tft, fo reibe fie lieber mit einem Zxiäf ab; ftoße 
fic in einem SDWrfer fein unb focfye fie in 2 ©poppen 
tJJHld) l k ©tunbe lang, nebft 1 ©tüd 3u<fer unb 1 ©tücf 

flanjen 3™ mt ; 8**6* e ® ^ anu burc *? e * ne ©erbiette, madje 
ba$ ^Durchgepreßte imeber t?etß unb rüfyre 5 Gngelbe mit 
ettüaö lauer SDZitd^ baran; allein fobatb bie (Sigelbe in ben 
2)?anbelfaffee fommen, barf er nicfyt focfyen, nur fyei§ fein; 
gieb ifyn in Mannen jur £afet. 

762. SWanbclmtld) jum 2tufbctoa|reu. 

3u 3 ©d^pen 2Jianbelmtt<$ fctyält man V« $funb fuße 
unb 3 «otf> bittere Hanseln, fttßt fie jart, nimmt Vi ^fun* 
geftoßenen 3u<fer bagu, tfyut bie« jufammen in ein Saffrol, 
rütjrt e« mit 4 ©ebenen Gaffer an, laßt *c*' über bem 
geuer unter beftänbigem Rubren eine 3eit lang !o<$en, 
preßt tS bann buraj ein reine« Xxxti), füllt e$ falt in &ovl* 
teilten, macfyt biefe feft $u unb ffettt fie in ben tetler. SBüf 
man nun eine 9Jianbelmitd) tyaben, fc tfyut man 3 — 4 <£jj* 
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täffet bofl bon ber gefodjten Säftanbetmitdj in eine ©cutetüe, 
unb füüt fie mit frifcfyem Sßaffer auf. 

763. ^unfdj auf cttgüfdje Mrt- 

3u 4 ©etyo^en ^unfefy werben bon 8 — 10 ßitronen, 
3 babon leidet am ,3ucfer abgerieben, bic flbrigen gefällt, 
bie ßitronen fetbft auSgebrütft, ttc ©egalen in eine ©djüffet 
get^an unb mit 4 ©poppen SQBaffer (n;$t S^ee) übergoffen* 
SBeun es eine 3 eit * an 9 geftanben ift, t^ut man ben aus* 
gebrüdten ©aft nebft bem bon ben Nitrenen Abgeriebenem 
unb einem ©tütf £udn in ba$ Sßaffer, läßt e8 hierauf 
burd? eine reine ©erbiette taufen, nimmt einen ftarfen falben 
©poppen, audj nod) meljr, 5frac baju, rüfyrt e$ unter ein- 
anber unb fteßt ben ^ßunfdb toarm. 

764. $nttM--<gffcn3, 

6 ^funb 3uder werben mit 2 ©poppen SBaffer fo 
lange geläutert unb gefcfyaumt, bis er anfängt fid) ju jieljen, 
toenn man mit bem Söffet- fyinein fetyrt. Dann ttjue iljn 
bom geuer toeg, (tenn e$ ift fefyr gefctyrlidj, ben Slrac tjin* 
ein ju gießen, n>ä!jrenb ber ^uefer am geuer fte^t; man 
fonnte ba$ £>au$ in öranb fteefen). (Siege alSbann 4 
gtafcfyen Slrac unb ben ©aft ben 12 Sittonen hinein — 
man fann auefy 8 (Zitronen unb 4 Drangen neunten, — 
rüljre bieS tooljt miteinanber unb taffe e$ burefy eine ©er* 
Diette taufen. £>ann ftitle t e$ in Staffen, mad)e biefe mit 
einem guten tropfen feft 3U unb betöre fie an einem 
fügten Orte auf. Sßitt man nun «>ßunfcfy machen, fo rüljre 
man */a ©ffcnj in 2 /s fccfyenbem Sßaff er, bann fyat man ben 
beften «ißunfdj. 

765. föcformtrtci; %t)tt. , 

alles ift einer Reform unterworfen, atfo audj ber Slfyee. 
8affe 4 ©poppen iffiit^ loc^enb toerben, gieb ba$u ein 
©tM ganjen Bimmt, ein tuenig Sanitfe, V* ?funb £udtT 
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unb ettoa 2 ßaffeelbffel toofl £I>ee. ©enn biefeS aße$ ge* 
lodjt fyat, fo fd)lage 6 (Stbotter mit ettoa* fatter 2JitI#, 
giefye bie foctyenbe SKildj *>om geuer unb taffc bicö hinein 
laufen, föüljre e$ tooljl tyerum unb treibe ba$ @ange bur<$ 
einen ©eiljer. Oft e$ Mefleicfyt etoaS gu falt getoorben, fo 
fteße bie Sanne bis gum ©ebrgudje, in focfyenbeS SBaffer. 

.766. «n^Stqueur- 

2luf 1 2D?aa$ guten JBrannttoein »erben 12 ©tüd 9tüffe, 
, toetcfye man bor 3oJjanm gebrochen, genommen unb jebe in 4 
Steile gerfetynitten. £agu lommt : V* goty $mmk, l U 8ot$ 
helfen, bann ettoaS toentgeS 'JJomerangen* unb ßitronenfdjafe, 
bittere SDianbetn ober Sterne naefy belieben. -Die« toirb ht 
eine JBouteifle gufammen getrau, toorin man e$ 4 SBodjen in 
ber ©onne beftißiren täjjt, bann totrb es fyatb abgefdjüttet unb 
gum ®ebraucf>e aufbewahrt. Dftan fann aud). etwas wenig 
aWtt*latBtüt$e ' baju tljun, es ift jebo$ nicfyt nbtyig. 

Taljen, €tnnwd)ftt ftr. »ort Jlrifdj- 

767. üad für gefallenes gletfd), mltytf man halb 

benu^en fann. 

2luf 10 $funb gleifdj nimmt man 1 ^Jfunb ©atg, etwa 
2 8otty ©afyeter unb 4 ©poppen SBaffer, biefeS wirb gu* 
fammen gefodjt. Stuf bas gletfcfy legt man etwas Snobtaudj, 
einige Lorbeerblätter, gangen Pfeffer, gange Sftäglem unb 
eine §anb bofl SBacfyfyolber. £>ie fötodjen werben mit 
©atyeter eingerieben unb wenn bie 2ad gang fatt geworben 
ift, biefe über baS gfeifdj gegoffen. Die ßatf muß über 
baS gteifcfy gelten; hat man baljer nid;t genug, fo muß 
man noefy nacfymadjen. Sßier Sage tagt man ben ©tänfcer 
offen fielen, bann befdjwert man baS gleifd) mit ^Brettern 
unb Steinen. 3n 8 Sagen fann man baS gleifdj fc^it 
gebrauten. 2Biß man es länger aufbewahren, fo läfct 
man es 4 3ßo*en lang liegen, fyängt bann jebeS ©tütf in 
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bie 8uft unb toenn es trorfen ift, fo ftretdjt man e$ mit 
^otjcfftg an unb föfet es lieber trotfnen ; bann mad)t man 
es tn 8lfd)e cht. 

768. 8a<f, fttr ftleifö einjufaljen (fe^r gute «tt). 

8 Staffen äBaffer, 2 $funb <Satj, 7* $funb to<$* 
jutfer, 2 Sotfy ©atmetet; bieg laßt man fodjen, toirb gut 
gebäumt unb, toenn es tatt ift, über baS ftteifcfy gegoffen. 

769. ©ine Cdrfcngnnge gut ju faljcit. 
2Kan reibe eine Dcfyfenjunge mit 6 Sotlj fein geflogenem 
(Salpeter fo tauge, bis bte §aut ganj toeid) ift, unb lege 
fie in ben oben angegebenen Satf. Senn bie £unge V* 
Sag in bem 8a<f gelegen Ijat, fo ift fie jum Slbfec^en 
\6)on gut. 

770. gleifö,, Cdffeupnge, ©djinfen ctnjufaljcn. 

3u 100 JJfunb gteif# nimmt man 9 ^ßfunb ©alg, 6 
?}funb Salpeter unb 4 Sotfy SanbiS * ^uefer , bieS tirirb in 
9 SDiaaS SBaffer fo lange gefod)t bis es um ein ©rittet 
etngefocfyt ift. ßaffe ben ©ub ganj fatt werben. 21m anbern 
Sage lege baS gteifd) in ben ©tauber unb gieße bie Öacf 
bar auf. SDaS gteifdj fann man 4 Söodjen tiegen taffen, 
©cfyinfen ettoaS länger. 

771. ©Linien einjufaljcn. 

9Äan reibe 6 ?otfy fein geftofeenen ©afyeter in ben 
©dornten auf eben bie Jöeifc, tote oben bei ber 3 im 9 e 
gegeben ift unb tege iljn 4 2Bod)en taug in bie getonte 8acf. 

772. 6tnen guten ©djinlen oljnc große Umftänbe 
p foljen unb in 8 Sagen ju gebrauten. . 

Sftimm einen fernen too^t getro(fneten ©dnnfen fcon 
einem ©djtoein, toetdjeS üor einigen Sagen gefcfytadjtet ift, 
madje bie fötocfyen heraus, fdjneibe tyn auf ber Knien ©eite 
ganj auf, ma(fye bie Änodjen ganj rein ab, fetyneibe aud) 
bie ©djtoarte, unb toenn ber ©<$tu!en ju fett ift, fo f^neibe 
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öon bem ©$ed toeg, ben man bann ju ettoa« Ruberem be* 
nufcen lann. 2lt«bann reibe ben ©djtnfen mit 6 8ottj fein- 
geftofcenem (Salpeter ein, fod?e bie toor^erge^enbe 8ad unb 
lege ben ©d)infen hinein. üHadj 8 Xagen nimm iljn tjer* 1 
au«, f topfe it;n mit einem Seit ganj flacfy, gieb barauf 1 
jiemtidj geriebene SDiuSfatnufj ; ettoa« ®etbe &cn einer Sit* \ 
ronenfdjate, einige Sorianber* unb toeiBe Pfefferkörner, 
ettoa« geflogenen Pfeffer unb 9iägetein, rofle ben ©cfyinfen 
unb biube itjn mit einem ftarfen 33inbfaben fo feft toir nur ( 
mögtiefy. 5Dann ma$e Don 3 Pfunb Srobmebt einen fteifen 
£eig mit SBaffer unb ©atj an, triefte ben gerottten ©djinfen j 
hinein unb fteße il)n einige ©tunben in ben Ofen. Wadj* 
bem ber £eig gebatfen, ift ber ©djinfen gar geworben; 
atebann befeuere iljn unb taffe ifyn latt werben, be&or man 
iljn anfdjneibet. 

773. Hamburger ^ifclfieifö- 

Steljme ein ©tücf fcom ©cfyteget unb befeitige bie Snccfyen. 
3ft e« in bid, fo ift e« beffer, toenn man e« tfyettt. 2leljme 
4c §änbe Doli feine« ©atj unb 1 £anb toott ©atyeter, reibe 
biefe« fo lange ein, bis e« trotfen ift. 8ege fobann in 
einen ©tauber 30 SWägetdjen, einige Sorbeerbtätter, $nob* 
Iau<fy, 3toiebet unb SQJad^otberbeeren, brüefe ba« Steift 
fo feft hinein, ba§ lein teerer 9iaum jtorifdjen bem gteifdj 
bleibt, lege fobann ba« Dom Reiben übrige ©atj unb ©afyeter 
barauf unb belege ben ©tauber mit einem fo feften Decfet, 
bafc ba« gteifd? befdjtoert toirb unb ftette ifyn in ben Getier. 
Säglid) muft ba« gteifd^ ^erumgetegt toerben unb im 25er* 
taufe fcon 3 äBodjen ift e« fertig. 

774. griffen ©Linien ju fitben 
Söenn ber ©Linien nidjt gar gu frifdj ift, fo lege tfyn 
über 9ia$t in taue« SBaffer unb taffe tyn toeidpen. Dann 
ftette ben ©djtnfen mit fattem SBaffer bei unb taffe Üjn 
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tangfant ftebctu 3ft er gar getoorben, fo nimm Üjn Ijer* 
au«, pufce if;n ab unb lege Üjn auf ein retne« ®efd)irr. 
Ü)ie §aut mu§ man »arm abjietyen unb lieber barauf 

SSetfdnebette« ftlctfcb t>vm Sage jutwr ju 

benagen* 

775. ftolis Ragout 

33om übrig gebliebenen Kalbsbraten fdjneibe fd)öne ©tücfe, 
madfye Knoden unb #aut »eg, lege bie ©tüde in eine Safferot, 
gieb" ein £rinfgta« boö 3ßein, eben fomet Steif djbrütye , 2 
(gfetöffel toott SBeckSTOeft ©at$, 2Wu«fatnu6, ein ©türfc^en 
^Butter unb et»a« abgeriebene £itronen*©djate baju. Saffe 
bte« 12 üfttnuten bämpfen unb rid;te e« an. 

776. #ammel$=£afd><?S. 

Sftacfye eine gute 3»iebet*©auce, fd)netbe übrig ge* 
Miefcenen Hammelbraten tangtiefy tote Sßubet, taffc bie« 
V* ©tunbe in ber ©aucc fod)en. Seim anrieten garnire 

bie platte mit p c d; i r t e n IS i e r n, »etd)e oben angegeben finb. 

. 

777. »Unbfleifö toora Sag jutoor auf feljr gute 2trt 

ju beäugen. 

Saffe 2 Öotfy Butter ljei§ »erben unb rbfte barin 2 
(SfjÖffel bolt geriebene« ©dj»ar$brob nebft et»a« SDie^t. 
SQSenn bie« anfängt gelb gu »erben, fo fcfynetbe 2 3 tt> * c ^ e ^ n 
fein hinein unb r'ofte fie moglidtft bunfel, bo$ ja xdäft 
braun. S5ann gieb in ein (Sifenpfänndjen ein £rinfgla« 
soll 9totf>»ein, Vi ®la« guten gffig, 1 Lorbeerblatt, 2 Mg* 
lein, 2 ^fefferf&rner, ein Srtutgta« botl ©affer (gteifcfc 
brüfye ift nod) beffer) unt> einen flehten Kaffeelöffel boll 
3it(fer ; taffe bie« braun »erben unb fülle e« mit ber ©auce 
auf nebft et»a« feinen Pfeffer unb üflusfatnufc. §at alte« 
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tooljt gefönt, fo f^netbe ba$ 9?ittbf[eif<^ in fdfy&ne ©tfitfe, 
lege e$ in ein Äaff er ot, treibe bie ©auce burdfy einen Seiner 
bagn unb laffe e$ uoefy V* ©tunbe lang fo^en. S3etm 
Slnricfyten lege eine Jpanbfcoü Sapern ober flein gefdtynittene 
(Surfen baju unb gieb e$ fjeig jur Safel. 

778. föoulabe m Cdrfenfleifö. 

9ßimm 4 bis 5 ^ßfunb fogenannte fia^en bon einem fetten 
C$0, reibe ba8 mit 6 gotlj ©alpeter unb lege ifyn 8 Sage 
in <Satj. 3tr>ci ©d;wein$*£)ljren unb einen Düffel baju. 2lm 
neunten Sage nimm ben Sappen fyeraus ftopfe it>n ganj bünn, 
belege tfyn mit SftuSfatnufe, geriebener Zitronen * ©c$ale, 
feinen Sftaglein, etwa« feinen 2Katyoran baju, fcfyneibe bie 
Dljren unb Düffel bon einanber, lege bie Stüde bann ein« 
neben ba$ anbere auf ben Sappen unb rolle ifjn feft ju, 
mit einer ftarfen Borbet gebunben, unb fodje iljn 2 ©tun* 
ben taug. 3ft er Weic$ geworben, fo bef<$were ifyn warm 
bis er erfaltei ift. 

779. (5tnen ©djtueinSfotf objuftebcn unb aufjubelten. 

SBenn ber ®opf rein gepufct unb ge Waffen ift, fdjneibe iljn 
hinten auf, neunte bie Stnocfyen fyerauS unb tege &on bemfetben 
©$wein fo biet gleif deinem, ba£ ber topf feine gehörige gorm 
befommt. £)a$ gleifcfy wirb mit grobem ©pedf gefpieft unb 
alle« mit (Sewing belegt, ber Sopf bann gugenetyt. 3ttan 
neljme 8 ©cfyoppen SBaffer, 8 ©(poppen SBeut, 4 ©cfyoppen 
(Sffig, ©atj; ©ewürj unb laffe eö fodjen, aber tangfam, 
benn ber Sopf befommt gerne oben ©prünge, es ift bafyer 
ratfyfam, ifyn mit einem feinen £ud?e ju binben. 3ft ber 
$opf gar geworben, fo lege i^n heraus unb 4 Ddf?fenfüge 
bafür hinein ; laffe fie weiefy werben, tfyue ben topf in einen 
fteinernen §afen, welker soiel grbfcer ift unb giefce but$ 
ein §aarfieb ben ©ub baju. SBenn e$ am anbern Sage 
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fatt ift, fo laffe 9 ^Jfunb 9Iierenfett »ergeben, gieße ben 
$afen bamit boü, binbe ifjn mit einer JBIafe gu unb fteße 
ifyn an einen fügten Ort. 

780. ©djtoeinefnijiiieW&en abgnfod&ett. 

(Steüe bie ©d;n>einefui}d?ev'd?en mit faltem SBaffer Bei, 
bamit ©cfyaum unb ©djmufe ftcfy oben fyin ftetten unb fd)aume 
fie rein ab; bann gieße bon $eit gu 3 eit lo^enbe« SBaffer 
bagu, bamit ber $afen immer botf bleibt, unb tt>enn fie gar _ 
geworben finb, fo gebe fie gur lEafel. 

781. Verändertes 3ficifd> abjttfodjett. 

<Sefee ba$ gteifcfy mit fattem SBaffer auf unb taffe e$ 
eine ©tunbe fieben. £)ann tfyue es in einen anbern $afen, 
gie§e anbere« SBaffer barüber unb focfye e$ barin toeidj; 
nimm ba& ftett bon bem erften SBaffer ab, betoa^re e$ auf 
jum (gebrauche unb {dritte ba$ SBaffer toeg, benn eä fdjmectt 
feljr nadj töaud? unb ^at gar feine Sraft. 

782. ©anSlcfcer etogttfdimeljem 

Sße^me gang frtfcfyc ®an$teber, bie nid)t im SBaffer ge* 

tegen, fonbern nur abgetoafdjen tft; bann laffe 6 Sßtöffet 

»ett ^Jrobencer^Oel fyetß toerten ; fdjneibe eine biefe 3nriebet 

hinein, tljue 7* ©djoppen guten alten SBetn, 4 SKägetetn 

unb ettoaS ©atg bagu. üflacfye bon 2 ober 3 fdjbnen ®an£* 

tet>ern bie ©alle forgfätttg IjerauS, fefce bie Sebent xtt ben 

fodjenben ®ub unb betfe ben $afen gut gu. • SBenn fie 

V* ©tunbe gelobt Ijaben, fo nimm fie bom geuer unb 

taffe fie nod) V* ©tunbe liegen; alSbann nimm fte IjerauS, 

lege fie auf eine ©erbiette unb laffe fie fatt »erben; bann 

fefee fie in einen fteinernen §afen, gieße fobiet (Sänfef ett 

baran, bis es über bie Sebent getyt unb laffe e$ fo fteüen. 

2tm anbern Sage taffe 2 $funb 9ßierenfett tergeljen, über* 

19 

Digitized by Google 



290 ©afjen, @t'nmatfeti »on gtetföv 

gieße ben §afen baratt unb menn es folt getcorben ift, fo 
binbe benfetben mit einer «tafe unb fteöe it>n an einen 
fügten Ort. 

783. ©djnejjfctt eittjllfct)lt!el3Cit, bajj man fte lange auf» 

Bewahren fann. 

SBenn bie ©etynepfen redjt fauber gure$t gemalt unb 
flammirt fmb, fo nimm baä (Singetoeibe heraus, ber SKagen 
aber toirb toeggettjan, u>cil -er feljr fanbig ift; fdjnetbc ben 
5?opf mit bem Keffer fef>r fein gufammen, macfye ein gin* 
feur Don 16 Stjatotten nnb ein toenig ^ßeterfifie. SBemt 
biefeS fein jufammengefcfynitten ift, fo taffe in einem Äaffe* 
rot 1 ^fimb 33utter tjeiß toerben nnb taffe barin bie ginfeur 
ein toenig rbften, tljue ben $epf auefy baju, taffe e* nur 
ein toenig anjie^en unb fefee e$ Dorn geuer. SBcmt e$ fatt 
ift, fo gieße es in ein faubereS ®efd?irr, tljue ein Rapier 
barauf unb betoaljre e$ an einem fatten Orte bis jum 
(gebraute auf. ÜDie ©cfynepfen toerben breffirt, bann brate 
fie $ur £ätfte an einem (Spieße, bis fein Stut me^r Ijer* 
aus fommt. üDann nimm fte t>om ©pieße, taffe fie fatt 
»erben unb lege fte in einen fteinernen Jpafen. SWtnrat 
3 Odjfenfüße, Ijaue fte in fteine ©tütfe, tt>afd;e fie rein aus, 
lege fte in einen SEopf, gieße 6 ©poppen Söaffer, 12 ©d)o^ 
pen geto$f>nttd;en 2öetn nebft 2 ©poppen Sßeineffig, ba$ 
nötige ©atj, 2 gange Sitronen in ©Reiben gefcfynitten, 
2 ätoiebetn, 2 ^eterfitientourgetn, 2 ©etberüben, 2 ©eiterte* 
fityfe, 12 ^ägetein, 6 ^fefferfbrner unb eüoaS St^mian 
bagu, taffe HeS toofyt t>erfod;en unb toemt bie güße tx>ei($ 
finb, fo nimm fie IjerauS unb taffe ben ©ub burdj ein Xuä) 
taufen. 3ft es tau geworben, fo gieße es über bie ©cfynepfen; 
bann tege ben $ottj nebft ber ginfeur in einen ÜDarot, 
taffe einige SBaflc in bem ©ub fod)en unb tege e$ ju 
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fem @$ttepfen. Caffe 2 $funb SRierenfett aus unb über* 
giefce bett @ub bamit, wenn er ganj fatt geworben ift, 
binbe e$ mit einer 33tafe ju unb bewahre es an einem 
fügten Orte auf. 3öenn es gebraust werben fett, fo taffe 
gett unb @ub vergehen unb nimm bie (Schnepfen forg* 
fättig heraus. 

784- $afen anfjubewahren. 

SBenn man biete £>afen hat, bie man nicht gleich ge* 
brausen fann, fo richte man bie §afen ganj fertig, fyttfe 
fie unb fod)e je nad) ber Stnjaht ber £>afeu mehrere ÖitreS 
SBein, auf jeben ßitre SBetn einen viertel ©c^c^en (Sffig, 
bann eine fd)eibig gefchnittene Sitrone unb etwas St^mian 
baju. Sftach bem So^en taffe man ben @ub recht fatt werben, 
begieße bie $afen bautit, betfe fie ju unb ftelfe fie an einen 
fönten Ort. 

785. gif<f)e aHcr 9fri anfjubewahren. 

SRan pufet bie ftifche, nimmt fie aus unb Wafdjt fie 
ganj rein; nun fiebt man ganj feine §ot3*2tfche in unb 
ciuswenbtg barauf, bann fbnnen fie 2 Sage bei ber größten 
§ifee im Setter aufbewahrt werben. 

SBitt man fie no<$ länger aufbewahren, fo täfet man 
<G — 20 (Schoden SBaffer einen Sag juoor, nachbem es 
V* ©tunbe gelobt hat, wieber fatt werben, ftette es in ben 
Setter unb wenn es ganj fatt geworben ift, fo legt man 
feie eingeäfd)ertett gifdje hinein; atSbann Ratten fie fidj 
noc^ 2 Sage länger. 

8tnitterfung. £)ur<h baS Sod)en werben He im Söaffer 
befinblic^en 3nfufionSthierchen getöbtet, barum ^ätt fid^ baS 
gteifdj langer. : 
786. gorefien unb Salm jum Aufbewahren abjufteben. 

3ttan nimmt auf 1 ^ßfunb ftifät 1 ©poppen Söaffer, 

V» guten Söeineffig nebft 1 £anbbotl ©alj unb 
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für Jebe$ $funb giföe 1 3wtebet unb 1 Lorbeerblatt, «tfc 
für 6 $funb glföe 6 ©c^pen ©affer, 3 @$oty>en guten 
Söeineffig, 6 ^wiebeln, 6 Lorbeerblätter, 6 ^fefferfbrner, 
6 SRägeletn unb 1 Sitrone, welche in ©Reiben gef^nitten 
totrb. Caffe ben ©ub woljt focfyen unb lege bie goreßen 
hinein unb wenn biefelben gar finb, nimm fie f)erau$ 
unb lege fie in ein anbreS (Sefcfyirr, laffe ben ©ub bur$ 
ein £aarfteb über bie gifdje.laufen unb bann erfatten. ©o 
laffen fie fiety 8 £age aufbewahren, allein ber ©ub muß 
über bie gtfdje geJjen. ©inb 8 Sage Ijerum unb man 
wifl bie gifetye nocfy länger ermatten, fo nimm fie ^erou«, 
fod;e lieber ganj frifcfyen ©ub, laffe i^n fatt werben, lege 
bie gtfcfye ton neuem hinein. 

4Beim ©alm rennet man auf 1 ©djoppen Sffig 1 
©$oty>en SBaffer, fcfyneibet ben gifd) 3U frönen ©tücfen 
unb belegt Üjn toor bem 2tbfocfyen mit feinem ©alpeter, ba* 
mit er fdjbn rotlj wirb; bann fcerfaljre wie oben angegeben. 
787. $e$t mit ©anerfraut ju bettn^eit. 

§at man bei einer befonbern ©etegenljett ©auerfraut unb 
audj $ed)t übrig, fo »erfahre man, wie folgt : Lege in eine 
Sluffauf-gorm ein wenig frifdje Butter, bann eine 2 futger* 
Ijo^e Sage ©auerlraut, grätfye ben £ed?t au« unb lege tyn 
aud) barauf ; fo fcerfaljre bt$ bie gorm &oll geworben ift. 3)ann 
rü^re einen «einen $od?lbffetfcoü2Kel}l mit l /t ©poppen tiefen 
fauern 9laljm an unb gieße bie« barüber. 1 ©tunbe *>or 
bem Änridjten [teile bie gorm in einen itemlicfy Reißen 
Ofen, bac(e eö fcfybn gelb, pufec bann bie gorm ab, fteüe 
fie auf eine platte unb gieb e$ fo jur £afel. 

788. (Sine majotiaiSartige ©djüffcl Hon übrig gc* 

blicbenen giften. | 

9ia$ einem großen ©iner hat man gewiß fcerfdjieben* 
artige gifcfyrefte übrig, ©udje babon bie brauchbaren ©tüde \ 
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fftxauZ unb fefec fie piramtbenartig auf eine tiefe runbe 
^orgettanptatte. Dann pufee unb toafd)e 4 fd^ne §erjen 
t>on Äepf*(gatat, madfye fie toie <Sa(at att unb ftetfe fie in 
feie aufgerichteten gififtäde. gerner fiebe 6 @ier tyart ab, 
rüljre bie Detter naefy unb nad? mit 3 gfjföffeln fcott ^ro* 
&encer*£M gart an, gieb baju (Sffig, Pfeffer unb ©atj unb 
gic^e biefe ©auce über bie gifdtye im Slugenblidf, too man 
fic $u Sifdje giebt. 

21 n m er t un g. ÜDie ©auce muß ettraä bid fein unb barf 
ntdjt metyr gffig baju, als eben nötfyig ift. §at man tnete 
§tf<$e übrig, fo muß man 8 bis 10 (Sibotter nehmen. 

€tnmnd)en tion <&emuff. 

789. ®utc« ©ancrlrant etnjnmadjcn. 

9J?an nimmt ju einem Sorb bott gefcfynittnem Äraut 
V2 «ißfunb ©alj unb mengt biefe« in einem $uber befcor 
man e$ in einen ©tänber bringt, tfege 33tätter unten in ben 
©tönt er, eine §anb fcett @atj, eine §anb t>etl SBa^otber, 
bann fängt man an, baS Staut gu legen unb feft 3U fefeen, 
fcott 3ett iu,£e\t.ein §änbcfyen fcott 3ßacJ$olber bajtrtfc^cn. 
3ft ber ©tänber tott, fo lege oben barauf Staut unb fcfyraube 
alles recfyt feft. 9ia<$8 Sagen laffe bie braune 33rülje ab* 
taufen unb gieße, (trenn man tritt, baß baS graut ferner, 
beffer trerbe, unb fiefy langer tyatte,) einige gtafcfyen ge* 
»öijnUdjen 333 ein baran, je nacfybem ber ©tänber Sraut enthält. 

790. Saure Sonnen etujuma^en. 

©cfyäre bie gäben bon beiben Seiten ab unb fdjneibe 
bic Sonnen länglic^. 2luf ein Keine« ®emüfefbrbc§en fcett 
Sonnen fommt eine §anb fcott @alj. Saffe einen fieffet 
tott SSJaffer fccfyenb toerben, atSbann fefec bie Seinen mit 
betn Sorb hinein, baS ©atj baju, unb brütje bie Sonnen 
barin ab, bis fie fjatb gar ftnb. $)ann nimm ben torb 
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heraus, laffe baS SBaffer abrinnen, fdjütte bie Sonnen auf ; 
einen langen Xifch, auf tocl^em ein großes Xudj auSge* 
breitet tft, mache fie fch&n auSeinanber, baß fie nicht gu birf 
liegen unb fahre mit ben anbem fo fort, bis alle abgebrüht 
finb. Saffefie bann fo lange ftefyen, bis fie gang falt ftnb, 
oft ntiiffen fie über 5Radjt flehen. Slm anbem Sag, nur 
nicht f^äter, nimm einen ©tänber, toel^er rein gebrüht 
unb mit frifdjem Saffer gut gereinigt ift, toafdje 24 fdh'one 
Xraubenblätter unb belege bcn ©oben bannt; bagu lege 
eine «eine §anb toll @alg, 12 SKägelein, 2 gorbeerblatter . 
unb 1 £anb bot! Jöofynenfr erntet, toetcheS gefoafchen fein 
muß. D ann lege bie lohnen fdjön gleichmäßig hinein unb tljue 
hte unb ba noch ein Hein toenig @alg bagtoifchen. 3ft ber 
©tänber gang fcpll, fo bebedfe bie «o^nen mit Trauben* 
blättern, lege bie Fretter ton £otg, toelch egut paffenb fein 
miiffen, barauf unb befchtoere fie mit einem bidfen <£tein. 
Sftacfybem alles gu ift, gieße noch 8 Schoppen ©algtoaffer barauf. 

Slnmerf ung. 3n einer geregelten Haushaltung muffen 
Söhnen fotoohl als ©auerfraut, man "mag baoon gebrauten 
ober nidfyt, regelmäßig abgetoafcfyen unb geforgt derben, baß 
fie nie auStrodfnen, fonbern bie örülje immer über ben 
ÜDetfel gehe. SBill man Sonnen herausnehmen, fo muß 
man gu&or bie ^Blätter gang toeg nehmen, ben ©tänber 
tntoenbig gut reinigen, bie braune 33rül)e ablaufen laffen 
unb bann erft fo fciel h^auSnehmen, als man nöthig $at 
SltStann tommt ein reines altes Xuä) auf bie 33ohnen, auf 
toelcfyeS bie rein getoafchenen ^Bretter gelegt »erben. 

Sonnen brausen nid)t fo fetyr befchtoert gu »erben, tüte 
©auerfraut. 

7 91* (Sine borjüßlid)e ?lrt, JBo^nen emgiwiadjeii, 

3Ran breche bie SJoljnen, toenn fie noch jung, gart unb 
f<hßn finb, fcfyäte unb fd?neibe fie, ttte bie abgebrühten 
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©eitlen, bringe fie in einen ©tänber mit einer Jpanb bofl 
©alj auf jeben Äorb berfelben, lege fie erft mit -^Blättern, 
bann mit Brettern ju unb befeuere fie. f>at man nad) 
eittigen Xa^en toteber 48oljnen, fo bringt man biefe auf 
bie anbern, fä^rt inibtefer Söeife fort, bis ber ©tänber 
t>oü ift unb tagt fie fo fielen, bis turj bor bem £erbfi. 
£)amt bringt man fie in einen Seffet bolt SßJaffer, läjjt fie 
einige ©tunben Ijalb gar lochen, fdjäumt fie bann aus bem 
SEßaffer, legt fie jum Srocfnen auf Sü^er unb toerfäfyrt 
bamit, tote, bei ben fauern 53o^nen angegeben ift. 

792. ©alj^^nen. 

SÜian rennet auf einen fiorb sott gefdjnittene Sonnen 
getoitynKdj 3 ^funb ©alj. Süenn bie 4öo^nen gefcfynitten 
ftnb, fo menge man fie in einem großen ^uber mit bem 
(Saig, bebor fie in ben ©tänber fommen, fie toerben baburefy 
gart unb grün, legen fid) fefter aufeinanber unb es gefyen meljr 
in ben ©tänber. £)ann belege man ben ©oben mit Xrauben* 
JSBtättern unb serfafyre übrigens, toie bei ben fauern Sonnen 
9Zr. 790 angegeben ift. SBiü man biefe 33ol?nen lochen, 
fo nimmt man fie einen Xag juser aus bem ©tänber, bringt 
fie in eine irbene ©cfyüffel, gießt fodjenbeS Gaffer barüber, 
beeft fie ju unb tagt fie über $ad?t fielen. Slm anbern 
SEag lägt man Süaffer fodjenb toerben, toafcfyt bie Sonnen 
hinein, (fie toerben auf biefe SBeife balb toeid),) unb be* 
reitet fie bann bottenbS ju. 

793. ©etferüben anftatt ©auerfrant, . 

Die 3Öet§rüben toerben gefehlt, rein getoaf^en, unb 
bann etngemadjt toie ©auerlraut. 

794 Srefterfraitt cutjumadjett. 

* 3Kan bereite baS Äraut ju, toie 3um Gtnfctyneiben; fdjnetbc 
bie üorfdjen einmal burefy, lege bann in einen ©tänber jtoei 
$änbe Ijodj Srefter, fefee bie §äupter nebenemanber, bie 
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Jorgen aufaärttftetyenb, barauf ; batm lege toteber 5Erefier, 
tyxnaä) Äraut unb fa^re fo fort, bi* ber ©tänber boß ge* 
toorben ift. Sitebann befeuere benfelben mit «rettern unb 
©teinen, gieße aber bortyer fo biet SBaffer über ba$ Kraut, 
tag e« na# beut 3uma$en oben anfielt. - 

Slnnterfung. ©o oft man Don biefem Äraut fyerau* 
nimmt, muß man ©orge tragen, baß jebe«mal ber ©tänber 
toieber gut jugema^t unb mit frifcfyem Söaffer aufgefüflt toirb. 

795. Wütferbfen in S3Itd>bü«fen <mfpbetoa$rftt. 

9Wmm baju bon ben erften jarten ^ßprferbfen, toenn 
fie ncö) grün ftnb. Söffe in einem ftafferol 8 goty «utter 
fyeiß »erben, gieße 1 ©poppen SGBaffer baju unb (äffe 4 
©poppen ber oben angegebenen, auSgepflücften (Srbfen barm 
beinahe ganj toeid) fodjen, güße bamt fo biete ©tecfybüd)* 
fen bamit, als bie 2Jfaffe auämadjt, alle müffen aber gänj* 
ttd) floß toerben; laffe fobann bie ÜJedtel bom #led)fdjmieb 
gutbtljen, ftefle bie iöücfyfen in fod)enbe$ SBaffer unb laffe 
fie no$ einmal Vi ©tunbe lochen, hierauf pufee bie $8üfy 
fen bon Stußen rein ab, laffe fie toofyl erfatten unb betoaljre 
fie an einem falten Orte auf bis gum SBinter. 

SBenn man fie alSbann gebrauten hrifl, fo laffe ben 
©edel auflbtycn unb gieße bie (Srbfen in ein tafferot. 3u 
einer «ityfe boß rütjre einen Keinen f o^tbffet boß 3Ke# 
mit V* ©poppen füßen 9ta^m an, laffe bie« ju ben erb* 
fen taufen, gieb ettoaä geriebene SföuSfatnuß, etn-toenifl 
©atj, 2 Sotlj geftoßenen 3uder unb nod) ein toenig frifdje 
Sutter unb taffe biefe* afle* tootyt berfo^en. 3ft e$ £eit 
jum Sffen, fo ttjue eine Keine §anb boß fetner ^eterfitie 
baju unb ridjte bie (Srbfen reetyt Ijeiß an. 

796. Sunge Sonnen in Söledjfcüdjfen aufjnbetoa^reu. 

§tebei muß ftreng beobadjtet toerben, baß bie ©o^nen 
nur tyatb ausgelaufen finb unb nec^ feine gäben fytben; 
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biefe jmfce man unb fc^tteibe fie nur einmal nad) ber ?8nge 
bur#. mmnn ISßt man 12 Soty frif^e ©utter fciß 
toerben, toafdjt bie Seinen barauf unb gte^t fo biet SBaffer 
baran, at$ eingehet fein totrb, toetm biefetben toeidj fhtb. 
©obann gieße bie Sonnen mit bem gett unb ber ©ritye 
in «te^büdjfen, (äffe bie Decfet julötyen, fteöe btefetben 
in focfyenbeä ©affer unb taffe fie no<$ Vi ©tunbe taug 
fodjen; bierauf pufce bie ©üdpfen bon Stoßen rein ab unb 
betoafyre fie an einem fügten Orte bis gum ©ebraudje auf. 

*©eim (Sebraucfye gieße bie ©oljnen in ein Safferot, 
t^ue no<$ ein toenig ©ouitton baran nebft @atj unb eüoa« 
toeißem Pfeffer. £ann rityre einen Keinen Socfytöffet t>cf( 
SWe^t mit ettoaä füßem SRatjm an, taffe bie« in bie ©oljnen 
taufen nebft einer §anb bott feiner $eterfttie, unb n>enn 
afle$ Vi ©tunbe lang gebämpft fyat, fo richte eä fyeiß an. 

797. Slnmenfol)! in ©tedjbiidrfcn aufsuüctoaljim 

©u$e föüne, .fefte, mittelmäßige , aber gteidj große 
©tunrotfityfe au«; bann taffe SBaffer fod)enb »erben unb 
lege ben ©tumenfotyt o^ne ©atj hinein. SBenn fie beinahe 
gar finb, bringe fie auf eine ©ertriette, bamit ba$ SBaffer ab* 
taufe unb tege fie hierauf in ©le<$bücfyfen, einen neben ben 
anbem, bie ©turnen aber aufwärts gerietet; bann taffe 
4 ^Jfunb frifdje ©utter fyeiß loerben, gieße burdj ein $aar* 
fieb fo biet babon barüber, baß bie ©turnen ganj bebecft 
finb. gaffe herauf bie Dedfet gut jutöt^en, ftetle bie ©ücfc 
fen V* ©tunbe tang in locfyenbeS SBaffer, trocfne fie fobann 
t>on Stoßen rein ab unb betoatjre fte an einem fügten Orte auf. 

*©etm ®ebrau#e fteö* bie ©ücfyfen, nacfybem ber Werfet 
abgenommen ift, in focfyenbe« Söaffer, gieße hierauf atte* 
in einen ©etyer, aber ganj tangfam unb borfi^tig, bamit 
bie ©turnen nicfyt berieft toerben, unb Ijatte fie bann in 
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fod&enbem ©affer »arm. Die ©auce madje fcie gefehlt* 
li<$, nur ettua* tief, gieße biefe, nacfybem baS SBaffer.. fco» 
bem Sofyl tnrcfy einen ©ei^er abgelaufen ift, focfyenb bar* 
über unb gieb fte jur Zafel. : * 

798. ©imrgefa in »üdrfen aufjnbetoaljren. 

<ßufce 4 bi$ 6 grofe <pänbe boll fcfybne bufe ©pargefn, 
Hnbe fte red)t feft jufantnten unb fteefe nod) einige ©p argetn 
nad?, tamit ftd) ber gaben noefy fefter anfpattne; lege fte 
in fodjenbeS SBaffer ofjne ©alj unb laffe fte V2 ©tunbe 
tang gar toerben. Jpterauf bringe fte jum Slbbampfen auf 
eine ©ertuette, bann in tuofyl mit 33utter beftridjene 58ted)* 
bücfyfen, bie Äityfe naefy oben gerichtet; gieße foütel fyeifce 
»utter barüber, baß bie tityfe bebetft finb, tbtye bie 33e<fel 
gut su, ftetfe bie iöücfyfen V* ©tunbe lang in !od?enbe« 
Söaffer, pn^t fie bann fcon 2luj$en rein ab unb betoaljre 
fte an einem fügten Ort auf. 

3ft e$ 3 C ^ 3 um ®ebraud)e, fo ftetfe bie 33üd)fe, nadj= 
bem ber $)ecfet abgenommen, fo tauge in fod)enbe$ Söaffer, 
bis bie ^Butter pfiffig geworben ift unb berfaljre mit ber 
©auce unb beim 2lnrid?ten toie bei bem fcorljergefyenben 
«lumenfofyt. 

€inmodien Don plift. 

* * f mm 

799. Sattocrge yi\ fodjctt, 

SBtll man guten Öattoerg focfyen, fo lege man bie 3tt>etfcfc 
gen auf ©trolj fdjbn auäetnanber, unb bewahre fie auf bis man 
Sraubenmoft Ijaben fann. Sitebann nimm 20 SitreS Trauben* 
moft, laffe biefen bei beftänbigem ©djäumen gur £>älfte ein* 
fo<$en, bann nimm 2 gute Sbrbe botl auSgef ernte 3ö>etfcfygen unb 
1 Sorb gelbenfer kirnen, tt>etd?e gefdjält unb in 4 Steile 
- ierf^nitten fein müffen, laffe bie* alle* V* Zag üt einem 

m 
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Seffet einloten, cfyn? ju rühren, nimm e$ 2lbenb$ heraus 
in grofce £ityfe unb taffe e$ 2 £age ftefyen. 2lm brittett 
SEage be$ Borgens tfyue 2ttte$ in einen guten Reffet unb 
taffe e$ unter immem>äfyrenbem 9iiÜjren lochen, bis 2lbenb$ 
10 VLf)t ; bann ift bie Öatoerge gut. 2 «affecöffel sott 
3immet, 1 taffeetbffet t>oö 9lägetein unb etrcaS geriebene 
2Ku$fatnu§ lommt tjingu. 

800. (vi iifl cm adj tc grüne SRiraMett. 

©djneibe son unreifen SKirabeöen bie <Stiete ab, ftecfye 
mit einer 9Jabet ungefähr 4 S'ocfycr hinein, lege fie in 
fod)enbe$, mit ettoa* Sttaun aermifcfyteS gtufctoaffer unb fefee 
fie auf ein nidjt ju ftarfeS geuer. SBenn fie in bem SBJaffer 
anfangen in bie £>öfye gu fteigen, fo nimm fie com geuer, 
(äffe fie im 2Öaffsr fielen bis fie toeidj, jebod) nicfyt gu 
toeiefy finb, lege fie bann 12 ©tunben taug in frifcfyeS 
SCBaffer, giege toäfyrenb biefer £tit gtoeimat frifcfyeS SBaffer 
gu, taffe fie Ijernad) auf einem @ieb abtroffen unb bringe 
fie in geläuterten, fatten £udtx : am anbern Jag f oebe ben 
3urfer unb gieße ifyn lieber fatt barüber; ambritten Jag 
fodje ben 3 U( * er 5 U Saben, taffe bie SKirabelten barin et* 
tid^e üftat gang getinb aufhatten, fdjaume fie ab, unb toenn 
fie fatt gemorben finb, fo bemafyre fie an einem troefnen 
Ort mit 33tafen gugebunben, auf. 

801 . SoJjamüSbcertn = ®tUt cinjumö^cn. 

©rüde ^otjanmSbeeren aus, fo biet bu nctfytg fyaft; nimm 
gu 1 «Stoppen ©aft 1 <ßfunb geflogenen 3mfer, gieb bieS 
jufammen in eine 2ttefftngpfanne, fdjtage es beftänbig bis 
es focfyt unb taffe es bann Vi ©tunbe auffocfyen. ©ieße 
atsbann 1 Sftöffet fcott babon auf einen Setter, unb toenn 
bie« fatt geworben ift, fo lann man fel)en, ob es gu ®etee 
gefönt ift. Oft fie noefy gu bünn, fo tocfye fie noä) ein toenig^ 
fütte fie fobann in ®täfer unb binbe fie mit Rapier ju. 

/ 
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802. «etfe!;®etee. 

^icrju nimmt man am tiebften {Reinetten, jertegt fte in 
SBtertef, fc^ätt fie unb nimmt bie $erne heraus. 9?a$bem 
bie Sletfetffytifcen mit ^intänglicfyem SSfaffer batb gn 2Rar> 
metabe gelobt finb, bringt man fie bom geuer in ein reine« 
<£ieb. £er burcfygeraufene ©aft toirb atsbann burc§ ein 
grobe« Zuö) ober einen (gebeutet fittrirt. hierauf fo^t 
man ben Saft mit ebenfomet feinem, geltärten unb gut 
gef<$äumten 3ucfer bitf ein, rü^rt bfter mit bem <&ä)aum* 
föffet unb achtet forgfättig, bafc er ni$t übertäuft, toaS fe$r 
tetcfyt geföietyt. SBenn bie ©etee gar ift unb breit »cm 
8bffel tauft, fefct man fie bom geuer unb giefct fte in @inmad}« 
gtäfer. £>en fotgenben £ag Bebeeft man bie ©etee mit einer 
runben fapierfcfyeibe, bie genau barauf paft, unb tpeld^e 
borfyer in 9?um getauft nmrbe; bann jugebunben unb 
fityt aufbetoatyrt. 

803. §tmbecren chtjumadjen. 

Säutere unb fodje 3 ^funb ^urfer jum ©rudje, gieb 
3V2 ^Pfunb au«getefene Himbeeren unb 1 @d)cp£en 3oIjanni$' 
beerfaft baju, fcfyüttte bie« einmal unb laffe e* fobann ofyte 
Umrühren ju jarter ©etee fodjen. gütte fte in ©täfer unb 
fcerbinbe fie nadj bem (Srfatten. . 

804 Himbeeren *©cfee eüijnmatfjcm 

* f äffe 4 @d)o^en §imbeerenfaft, 2 ©djo^en 3o1janni$* 
beerenfaft unb 5 'ißfunb fein geftofcenen 3 uc * er 1 ®tunbe 
lang focfyen, fdjöume fleißig unb fiebere beftänbig Ijerum. 
Vlaä) bem (Srfatten fülle e« in ©täfer. 

805. äSc iftfcln ofjne ftcru cinjumadjen, 

3utfe toon fernen 2Bei$fetn bie ©tiete ab, ma$e bie 
Jlente heraus, läutere unb fo$e ju 1 $funb SBei^fetn S A 
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$funb äutfer jum glug, gieb bie Seideln hinein, laffe 
fie bomlt fo<$en, fdjaume fie ab unb lege fie auf ^orjettan. 
Slm fotgenben £ag gieße fie burefy ein ©teb, focfye ben ©aft 
jum gtug, gieb bie SBeicfyfetn Ijinein, ityxt fie jutDeilen 
Ijerum, laffe fie einige 3M auffegen, fcfyäume fie toofyt ab 
unb fülle fie in ®tafer. 

' 806. (Srüne 2tyrifofcn ctnjnmadien. 

. Sege bie ätyrif of en , elje fie auSgetoadjf en unb ©djale 
unb Sern fyart geworben ftnb, in einen Seffet mit flarer, 
xeä)t geller Sauge, rüfyre fie auf bem geuer fyerum, bis 
fic Ijeiß finb, laffe fie aber nidjt fodjen. Dann bringe fie 
in lauticfyteä SBaffer, reibe baS SBollige, toelcfyeS bie 2tyrt* 
fofe 'umgiebt, mit einer ©enriette ab, fted;e mit einer feinen 
9iabel 2 ßikfyer hinein, tyue fie in anbereS lautierte« SBaffer 
unb foc^e fie, bis fie toon ber 9?abel fallen, bann laffe fie 
in taltem SBaffer über SKacfyt ftefyen. '2tm anbern STage 
Taffe fie in bünn geläutertem 3 U(fcr Ö an 3 gelinbe einige 
SJJfat auffocfyen, fd)äume fie ab, laffe fie in ber Äafferole 
erfatten unb bann in einem irbenen ÜEopfe bis jum folgen* 
ben Sage fielen. SllSbann fodje ben 3u<fer ettoaS ftärtfer, 
laffe barin bie Styrilofen einige 2ttate bei getinbem tfeuer 
auflösen unb ttrieber in bem ®efäße einen £ag ftefjen. Slm 
fotgenben Xage fodje ben £u(fer abermals ftftrter unb gieße 
tyn lalt über bie Styrtfofen. ©o »erfahre no$ jtDeimat, 
febäume fie bann ab unb betoaljre fie auf. 

Slnmerfung: üttan muß iebeSmat etioaS geläuterten 
3uder baju tljun. 

807- ^rilofen^armelabc. 

©cfyneibe fctyöne, reife Styrifofen fcon einanber, ma<$e 
bic Kerne Jerons, tiriege 4 $funb ab unb lege fie in eine ^ 
große ©Rüffel. Dann ftoße 4 $funb 3u<fer, fiebe unb ' 
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$ieb iljn auf bie Styrifofen, becfe fie 311 unb taffe fte 10 
©tunben long ftetjen. ©obann bringe fte tn ein tafferol, 
nebft ber ©cfyate üon einer Sttrone unb einem ©tücf guten 
3immet, taffe bic« *U ©tunben lang auf einem getinben 
geuer f odfyen , treibe eö atSbann burdj einen (Seiner unb 
tringe e$ in ©täfer. 

808. SReitiectonbe ^ SWarmelabe. 

2öirb ebenf 0 , tme He fcortjergetjenbe Slprifofen- 
3Ji armelabe bemäntelt. 

809. &uütcn - ®el<?c etnjuimtdjcn. 

SReibe mit einem £ud) ba$ Sßofltge bon ben Chatten 
ab, mad;e bie Srufcen fyerau«, fcfyneibe fie in feberfietbide 
©tüde, btand)ire fte ab, bod? nid)t fo mity, bamit fie nid)t 
marftg derben; gieße bann ba# SBaffer ab unb bebeefe bie= 
felben mit einem Xud), bamit fte toarm bleiben. 2tf «sann 
brüde ben ©aft burd; ein leinene« £udj mittetft einer 
treffe heraus, taffe in 1 ^fimb ©aft 1 <Pfunb feinen 
3ucfer fchmetjen, fodje beibe« bei ettoaS ftarfem geuer ju 
(Setde, fütte fie toofyt abgefd^aumt in erbarmte @täfer. 

810. $aoelmttemnarf etnjufo^cn. 

®anj frifcfye Hagebutten fd)neibc entjtoei, pufce unb 
toafdje fte fauber unb taffe fie 3 Sage tang in einer ©cfyüffef 
gugebedt flehen, bamit fte recfyt marfig »erben ; bann ftcfce 
fie in einem 3JZörfer unb treibe fte burd) einen ©eiljer. 
£u 1 ©ct^ppen aftarf nimm 2 ^funb 3urfer, täutere ihn, 
taffe bat 2WarI hineinlaufen unb noch V* ©tunbe fod)en. 
9iach bem ©rfatten tege fingernd? fein geftoßenen £>udex, 
bann ein runbgefdjnitteneS, mit 33ranttt>ein angefeuchtete* 
Rapier barauf unb binbe e$ mit Jölafe ju. ©ielje ben 

. &ü i" 3«*t nac^ unb beim Gebrauche nimm beliebig ©ein 

* unb &udtT. 
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811. Dttttten*3Warmefabe jum ^Kufbetoa^rcn für Sauce. 

901cm reibe fo tiet Ouitten, als man einma^en toiff, 
auf bem SRetbeifen, neunte auf 1 <&ä)oppm Quitten 8 /4 
^Sfunb 3uder unb »erfahre, na^bem ber ©aft burety ein 
grobe« %uä) gebrutft ift, tote bei bem 33orIjergef)enben an* 
gegeben ift. 

812. 9iäffe in örauntioein cinjuma^en. 

(5$ Serben toeiße kläffe in 3 u * er 8^$*/ aflein nur 
ein 2M V« ©tunbe lang, bann in einen «Seiner gelegt, 
bamit ber @aft ablaufe unb in Gtfäfer getrau, hierauf 
toirb ber abgelaufene ©aft mit ebenfomet granjbranntwein 
»ermifcfyt, baräber gegoffen unb bie ©tdfer mit Olafen ju* 
gebunben. 3n 14—16 £agen finb fie fcfyon genießbar, 

» 



813. Sorförtft pr »nflöfimg Itx ^aufenblafe. 

2)?an neunte l 1 /* 8otlj <f>aufenblafe, jcrfdjneibe fie fetyr 
Kein, überfliege fie mit Vs ©c^c^p en SGßein unb einem ®tä$* 
cfyen guten 9fum unb taffe bie« über 9ta#t ftetyen. 2H$bann 
ertoärmt man e$, rüljrt bis gur bölligen SlufTdfung unb 
fiebt biefe Slufl&fung burefy ein grobe« Xucfy. 

814. SButter anöjufodjen. 

9D?an bringt einen ftarfen, guten, reingeljattenen fteinernen 
£afen in bie 5Wa^e bc« geuer$> füüt i^n mit Sutter unb 
läßt iljn fo lange ftefyen, bis bie Butter boflfommen ger* 
gangen ift; bann fteüt man ifjn in ben Seüer, bamit bie 
S3uttermir<fy fid) unten anfefct. 2(m entbern £ag ftid^t man 
bie ^Butter in einen öifenfyafen, fudjt aber bie 33uttermitc§ 
unten unberührt gu taffen, fcdjt bie ©utter tangfam fort, 
bi« fte ganj tyeß geworben ift, füQt fie bann in gut auSge* 
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lo<$te ©teinhäfen, btnbet fte nach beut ©rfalten gut gu mtb 
bewahrt fie an einem lü^en Orte auf. 

815 mtttt einsnfalaeii. 

2Wan toafd)e bie JButter in $3runnemoaffer gang rein. 
Huf 1 $funb Sutter rennet man 1 3 A 8oth ©alg. Sttach* 
bem fte getoafcfyen, fnetet man bie ^Butter tüchtig mit bem 
©alg gufammen, lagt Don ^eit gu £eit bie 33uttermit<h ab* 
laufen, legt bann bieJButter auf ein reine« Sud) in einen 
irbenen ©eiher gugebetft, bis gum anbern Xag, bamit bie 
^Buttermilch uoltfornmen herausgiehe. 8lm anbern SEag brürft 
man bie S3utter feft in einen toohlgeretntgten unb auSge* 
lobten ©teinhäfen, belegt fie mit, einem in frifcfyem Saffer 
gang nafcgemachten £uch, tiefet mit einer guten Jpanbtooll 
©alj, binbet ben §afen mit ftarfem Rapier gu, macht mit 
einer groben SKabet einige 8ödj>er in ba$ Rapier unb be* 
toa^rt fte bann an einem fügten Orte auf. 

2f n m e r i u n g. ©o oft man ^Butter fyerauSnimmt, urirb 
ba$ Zud), mlö)t$ nur bie ®ri$e be$ §afen$ haben barf, 
in frtfehem Söaffer auSgetoafchen unb lieber anbereS ©alj 
barauf getegt. 

816. ©utc $anbtäfe ju machen. 

Der 9fahm ttrirb ton ber ©auermitch abgenommen, bie 
5£ityfe mit ber 3Jitlch an einen toarmen Ort gefteüt, bamit 
bie SÜiolIen ftd) guf ammengtehen ; allein nicht an geuer, 
fonft toirb bie ©auennilch rauh unb h^rt. §at bie WWLäf 
gehörig 2Jiotfen gejogen, fo fu^t man biefe toeggubringen, 
be&or man bie SÜiildj auSfdjtyft unb fteßt biefe an einen 
fühlen Ort. Jiach einigen Sagen preßt man ben toeißen 
8ä$ recht $axt, legt ihn bann in eine tiefe ©chüffet unb 
Verarbeitet ihn mit ©alg unb gutem, fteifen, fauerm Öiahm, 
fo lange bis ber £eig red^t gart geworben ift. (8luf einen 
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©poppen garten ftsg rennet man 1 8ot$ too^l betefene* 
unb fein gemalte« @atj unb Ve ©poppen SRatym.) £)ann 
legt man ein grobes auf ein gro&eS ©rett, formt bie 
Safe na$ Beliebiger @rö§e, tegt fte auf ba$ ©rett unb 
läßt fie jtoei £age an einem trotfenen füllen Orte fte^en. 
2lm britten £ag nimmt man jtoei toergene §anbtüd?er, in 
jebe §anb ein @tü<f, raacfyt bamit bie formirten Säfe fo 
glatt fertig toie mögltd), einen fo groß toie ben anbern, fefet 
fte toieber auf ein mit einem SCudj belegtet ©rett unb fieljt 
bann jeben SCag na$, ba§ fte leine föiffe belommen; benn 
bie ipauptfacfye ift ba$ Ürodnen. Oft biefe* gefcfyeljen, fo 
läßt man fte an einem troefenen aber falten Ort in einem 
£afen aufeinanber 14 S£age liegen, bann toafcfyt man fie 
rein unb lägt fie über Sftadjt liegen, be&or man fie toieber 
in ben §afen bringt. §at man Xraubenbtatter im ©ommer, 
fo ift e$ fefyr gut, toenn man einige bajtoif^en legt, 
änmerfung. S)ie 2öinterfafe finb bie beftenj fie 
. bleiben im ©ommer reht. 

817. fiiimmel*£anMafe. 

©erben eben fo beljanbett. 9lur muß ber JWmmel be* 
tefen unb auf einem trodfnen £ud?e toofjt abgerieben fein, 
betör man iljn benüfct. 2ttan nimmt babon, fobiet man 
toiß, je 







II 







. 1 



«• , • • I 



20 



gitized by Google 



% n J a n g- 

in einer Sammlung twn JJmnfprüdjen für 3tiW)e- unb #ni*. 



©or'm besinnen 
©t<$ beftnnen 
■Utodjt genrinnen. 

©ebnlb, Sernunft unb $afergrüfc e, 
2)ie ftnb ju alfcn fingen nüfcc. 

^eterletn 

2Jtoß ni$t auf allen ©u^en fein. 

(Sin faule« (Si 

Serbirbt ben ganjen ©rei. 

mtts gleite giebt fette ®upptn. 

ßefottenem gtfö 

§tlft ba8 Saffer ni<$t3. 

Seffer zweimal meffen, 
211« einmal bergeffen. 

3u »enig fann einen 3ufafe leiben, 
aber 3ume! $at fein Hccel>t. 

etfarrenben Sögel brat' in (Sile, 
©<$nrimmcnbem aber laß' biederte. 

ftityjaufefcen, 

«ßrobtren ma<$t ben Äo$. 

(grfl tneten — bann baden. 

Xugenb unb ©etottrj werben 
3e mefyr geflogen, je ftärler. 



3Waaß ift jn allen 2>ingen nfifce. 

Söenn ba« Ürtaafj tootl ift 
Säuft« über. 

»erliebte JMtyta, 
Serfaljt gern bie ©ufl>e. 

Sinfe, wo ftnb ft'e? 

© 7 e bi^e im Xüppt, 

&t lo^e brei SBod?e, 

SBleibe tyart wie bie Änodje — 

SDcd' fe ju! benn $abe fe 

Ser toiel (Sicr I;at, 
Sacft biel #u<$en. * 

Siele 8'6$t toerberben ben Sret. 

(S^iJne SBorte ma^en ben Äo$l 

nt<$t fett 

Sorraty — nimmer f<$ab't. 

Siele tleineSo'gel geben einenSr aten, 
Siele fleine Äömer geben einen 

Raufen. 

©ut geuer mafy fertigen Äo$. 
333er'« fo<$t, ber ridjt' e« an$ an. 

©adjt' in bic Äofclen gcblafen, 
©onf* fäfrrt birbie«fö'inbie9fofai. 
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^ alt' SRaaß im ©aljen, 
3>o$ ni$t im ©$mal*en. 

SReerrettig ijl 

©ein 2Ragen ein Wafler/ 

2>en Eugen ein Saflcr. 

SDte befte äoft, 
SDie ni^t Diel toft't. 

m\\u fetter $erb 
©elten lange wa'ljrt. 

©er ba« ©$malj in £änben $at, 
ginbet leity jur ©ufl>e 9fat^. 

Ungemeffen — wirb au$ gegeffen. 

3Kan muß mit einem Söffet 
W\$t jwei©uwen *uglei<$berfoften. 

2) aß ©Ott erbarm, 

©ieben ©u^en unb feine warm. 

£)u wirft erfennen: 
2>en Warren am #o£f, 
$m äfange ben Xotf. 

Söenn ni$t8 im Dörfer ift, 
©iebt'3 großen 2ärm. 

Äleine Sityfe toden leic&t über. 

@üßer Söein gibt f^arfen (Sffig. 

$au«bacfen ©rob am beften nät)rt. 

3) a ift ©$matyan« ßüd?enmeijter. 

> • 

©laut unb rein fei ba« ©efdjirr, 
<©' ift ber ©J>eif unb Södjin 3ier. 

Söer will guten äu<$en baefen, 
3)er muß t)aben fxeben ©adjen: 
(gier unb ©<$mal$, 
©utter unb ©alj, 
WMä) unb Wltty 

©afran — ma$t ben ituüjen get;l. 



(3u einem ?ubbtng:) 
3n bie gorm ift'« aufgenommen 
9tm$ ift fie nun gefüttt. • 
©irb er föön ju Xage tommen, 
2>aß er gleiß unb ffunft »ergilt? — 
Senn bie SRaff' ju lei^t, — 
©enn fxe ntd^t aufzeigt?! 
2>o$, bu mußt baS SBejte J offen, 
©tebt bie Auflauf * gorm ja offen! 

(NB. 5(u« einem mißratenen 
Tübbing läßt ft<$ immer no# ein 
Auflauf machen.) — 

geuer, ffiaffer, Suft unb (Srben, 
93rau$t bie tö^in, wenn f oll werben 
3t>re Äunft gefc$äfet, gect)rt 
2)e4 wie uns §err ©4illcr Ic^rt, 
$aß bie (Slemenle Raffen 
$a« ©ebilb ber 9Kenf<$eni)anb: 
2)rum barf fie nidjt unterlaffen 
©tet« gehörig aufzuraffen, 
$aß it>r bleib 7 bie Dber^anb 
Unb $u:n Sobl gereift tyr ©tanb. 



fcrint unb iß; 
©otteS niebt fcergiß! 

2öer will werben retd?, 
©d}neib ba« SBrcb fein glet($. 

2öer'8 fein' 93rob t>or ißt, 
2ttuß bas grobe na<$ effen. 

3ebem ba« ©eilte— ijt ni^t ju mel. 

#on ber $anb jum SKunbe, 
SScrfdbüttet SNancber bie ©u^e. 

| ©er lange ftt«>t, lebt lange. 
Um>erfu$t — fcfrnedt nic^t. 
§eute fajten, 

Äo^t morgen bie ©u^e füß. 
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(58 fletyt getrieben, 
©e#« ober ©ieben, 
• Rollen nidjt Marren, 
luf einen Warren, 
©onbern effen 
Unb be8 Warren toergeffen. 

2Ber $u foät fommt, 

36t mit ben ® entalten an ber Söanb. 

Ser ni<$t tontmt jur rechter 3eit, 
2)er muß effen wa8 übrig bleibt 

Sö'er »ill mit genießen, 
2Huß aud) mit fließen. 

«Ter mit ben 2Bölfen effen nrifl, 
2Kuß mit ben Sblfen beulen. 

©er will mit effen, 
äflufj au<$ mit breföen. 

Wi$ boll unb fatt — 
2)a8 madjt bi<$ matt; 
2)o<$ and) ni$t hungrig — 
£>a« tna$t bid) lungrig. 

(gin Sögel in ber ©<$üffel 
3ft beffer, al8 ie$n in ber 2uft. 

Keffer ftolj am irbenen £e£fe, 
118 bemüttyig am golbenen £if<$. 

Groden ©rob mit greuben 
3fl beffer, al« gebratene« mit 

Kummer. 

©effer einen ©£afc im Jpafen 
m* gar fein greift. 

©effer ein Heiner gtft, 

118 gar nftt8 auf bem £ift. 

SBeffer ein ©erftt Äraut mit Siebe, 
3118 ein gemaßeter £d)8 mit £aß. 

«in ©$elm gibt me^r, al8 er $at. 



Silben, SfcÜoen, Stütelt-, 
£aben midj bertrieben: 
$a'tt' bie Butter gleift gefönt, 
2BäV ft ba^eim geblieben. 

(SttoaS ifl beffer al8 gar nftt«. 

Rtytft — ifl gut für bie lugen, 
Iber nftt für ben äflagen. 

©djled?te ©peif unb Xrauf, 
3J?a^en (St'm ba« 3a$r lang. 

Ungleiche ©Rüffeln mad)en ftte* 

lenbe trüber. 

©ut gefeffen — ifl fcalb gegeffen. 

Sieber eine ©djüffel me§r 
Unb bequem fxfcen. 

• 

2öer juerft fommt, matyt juerp. 

©enäft tmll ©treibe, 
©ebulb überoinbet ©cfyueinSbra ten. 

2) ie trume — ber Sflufyme, 

3) ie Winbe — bem Äiube. 

©alj unbSBrob, ma<$t SBangen roty. 

(Srft üörob unb bann gleift! 

©efunber $a1)n 

flaut »rob ju 2flar$tyan. 

@ut gefaut ifl ^alb berbaut. 

©effer tyeiß geblafen, 
118 ben äftunb verbrannt. 

8' fommt alles in (Sinen SHagen. 

SBenn ber $o>l am bepen ftmedt, 
©oll man aufhören. 

2öa8 einer gern ißt, 
2)a8 ifl feine ©J>etfe. , 
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Äß, toa* bu »tagffc \ ' 
Unb leibe, wa« bu mußt. 

3Han ißt nur, um ju leben, 
Unb lebt nify, um ju effen. 

* 9 

3ß, raa« gar & 
Irin!', toa« Aar ijl, 
©£ri$', wa« tt>a$r tft. 

griffe gtfc$e — gute giföe. 

2)er gifö will bretmal föwhnmen : 
im SBaffer, 
im ©$malj, 
iuuSBein. 

Ärebfe man ißt, 

©enn fein R im SKonat ift. 

©in freunblt<$ @ejt<$t, 
2)a« befte Öertfy. 

©etyrenb i$rer 3wei 
3anfen um ein (St, 
©teeft'« ber ©ritte bei. 

©o ©üben effen, ba ißt au<$ nod) 

(giner. 

$aß bu 2uft jum ©üßen, 

2aß' bi<$ ©itt're« m<$t aerbrießeu. 

©ttßc« friegt ber nidjt ju leden, 
S)er nic$t will ba« ©aure fömeefen. 

SBer nie bitter gefdjmedt $at, 
«Beiß ni<$i, »a« füß if*. 

3Son fingen unb ©agen, 
Caßt jt<$ ni$t« 311 Siföe tragen. 

(Singen unb wenig fötiugen, 
fßlafy bürren $al«. 

junger xft ber befle äo$. 

©enn bie 2Hau« fatt ift, 
©$mccft ba« 2Hc$l bitter. 



junger toa$t ro$e ©o&nen ju 

äRanbeln, * 
Unb troden ©rob in 2ebfu$en. 

©' ip ein Heiner Ort, wo'« gut 

fömedt. 

©elber effen madjt fett. 

§alte SWaaß unb bebente ba« (Snbe. 

< 

Sa« man genug fyat, 
S)cjfen wirb man fatt. 

(genug ift beffer al« jut>iel. 

OTjuDiel iji ungefunb. 

2öer ju toiel tafelt, 
area^t furje« Seftament. 

flnrje 5Cbenb*SWa^ljeit, 
SKadjt lange Seben«jeit 

©ei Xxfä foK greube ben ©orflfc 

führen. 

©auer ma$t luftig. 



». 



Sufriebcn fein, 
Söanbelt SQ&affer in Sein. 

@in ©la« Sein auf bie ©uM>e 
3fi bem Brjt einen X^aler entjogen. 



(Sin £runf auf einen ©aiat, 
©$abet bem SDoctor einen $ucat; 
(Sin Xrunt auf ein (5i 
©$abet i\)m $»ei. 

ifl borgen« ©olb, " 
Wittag« ©Uber, 
* fcbenb« ©let. 

Wa<$ gtföen — ?hiß, 

gleifö iß' tfa'fe 
*l« ättagenföluß. 
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Z(?ier' unb Bogel, bie fmfc fo toeif, 
©ie rufa ein «Stünblein auf tyr 

©*>eif\ 

9ta$ bem (Sffen fott^ ^u fielen, 
Ober 1000 6$ritte ge$en. 



mt Sielem $äft matt £>au$, 

Drbnung Ijilft &au3$aUen. 

Crf a^rung ift bie bepe ?e^rmei jUrin. 

Uebung ma$t ben SReifter. 

<5in guter $au«*ater muß brei 
Pfennige $aben: 

einen (£$renj>fennig, 

einen 3cfrtf em % 
einen 9iotfy>femrig. 

3)ie §au$frau fei feine 9faSfrau. 

(Sine fleißige §auefrau ifl ber &eße 
@£arfod^erb. ' 

23?er ben ©rofdjeu nidjt e$rt, 
3|* ben Xtyater nidjt tt>ert$. 

©er ben ©rofdjen ni$t e$rt, toie 

ben ©ulben, 
tfommt batb in <5$ulbeu. 

SSiel bcrtyun unb »enig ertoerben, 
3fl ein guter 2Beg &um ©erberben. 



£af* 2>tt f « ni$t mit ©d&effetn, 
80 $afi SDu 1 « bo$ mit Coffein. 

Ktytf $aben — ift ein ru$ig geben, 
«ber <5ttt>a* $aben ifl au$ gut 

«igen' $erb ift ©otbc« toerty 
3ft er g(ei<$ arm, $ätt er bod) mann. 

. ©gen tfo^l fömedt wo$I. 

2) arnacb bu baft, barnad) gieb. 

ßauf in ber 3«t 

©0 ^afl bu in 'ber Wot&. 

©er ntfy foart ju retyer 3eit, 

3) er muß barben jur ttnjeit. 

<&pax J bein ©rob, 

©0 $aft bu in ber 9tot$. 

prüfet %m unb ba« SBejle behaltet 

3n anberer Seute Äüd?en iß gut 
• fo$en lernen. 

<§tecf beinen Söffe! niebt 
3n anberer ?eutc Xifyfe. 

2ttan ftebt nidjt in ben 2ttageu, 
2öofy( aber auf ben fragen. 

©uter S0hit$ ifl tägli<$e3 Söo&tleben. 

28er bie Skfyrfyeit auf großer 
Herren Xifö bringen toift, 
9Kuß toiel füßc©rityen bran ma<ben. 

SSeife ©£rti<$e, gute £e$ren, 
(Sott man tyun unb niebt blo« bBrai. 
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3)ra(f ton <E. Ärcfc«*@$tmtt in granffurt a. 9Ä. 



Digitized by Google 
. l_ I 



« Tl. ■ 




Digitized by Google 



Digitized by Google 



